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REŢETE CULINARE PENTRU BEBELUŞI 

Aceasta culegere de peste 150 reţete culinare a fost alcătuita cu sprijinul major al companiei SANOMA 
HEARST ROMÂNIA SRL, proprietara a site-ului maml.ro care a pus la dispoziţie baza de date proprie 
cu reţete culinare si câteva sfaturi din deschiderea capitolelor. Alte site-uri care si-au adus contribuţia sunt: 
www.nou-nascuti.ro ; www . chicbebe.ro . Aceste reţete au fost verificate de medici specialişti si respecta 
indicaţiile din cartea electronica " Diversificarea alimentaţiei - reţete culinare pentru bebeluşi" si din 
legislaţia in vigoare. 

Principalele indicaţii in prepararea acestor mâncăruri sunt: 



> 

> 
> 
> 

> 

> 



> 



> 



NU folosiţi sarea, dar puteţi introduce in mâncarea gata preparata câteva cristale de sare iodata 

după 6 luni pentru aportul sau de iod 

NU folosiţi zahărul decât daca este nevoie, fiert in preparate, in cantităţi mici - soluţie 5% 

NU prăjiţi alimentele / ingredientele. 

NU frigeti carnea sub nici o forma - grătar sau in ou sau in faina. . . . 

NU folosiţi condimente - piper, scorţişoara, sau alte condimente din comerţ 

Oferiţi sugarului zilnic numai unul din următoarele alimente, ajungând la o frecventa 

săptămânala, astfel: de 2-3 ori gălbenuş, de 1-2 ori carne peste alb, 1 data ficat pasare, carne de 

vita sau pasare in restul zilelor. 

Oferiţi zilnic măcar 2 mese de lapte (dimineaţa si seara - după 7-8 luni) si cat mai multe produse 

lactate: iaurt, brânza, urda, cas .... 

Oferiţi cat mai multe fructe si legume zilnic. 



PUTEŢI adapta orice reţeta culinara din orice sursa, respectând indicaţiile din carte si de mai sus si 
astfel veţi putea oferi bebeluşului dvs. o gama variata de gusturi. Folosiţi schema de introducere a 
alimentelor si nu veţi da greş niciodată. Exista si indicaţii pentru unele alimente diferite de cele 
prezentate de noi (sare, zahăr, banane) 

Primele bunătăţi pentru bebeluş sunt si cele mai dificile "probe" pe care le daţi. 

Am grupat reţetele culinare in 4 categorii: 

1. APERITIVE - preparate reci sub diferite forme si compoziţii. 

2. SUPE, CIORBE - Pentru inceput, este bine ca supa sa fie o "zeama lunga" din radacinoase, in care 
dai prin sita deasa câteva bucatele de morcov, pastarnac, telina si rădăcina de pătrunjel. Ceapa este 
bine sa o coci inainte de a o pune in supa. Ulterior, poţi adaugă cartofi sau dovlecei, transformand- 
o in supa-crema. 

3. SOSURI, PIREURI, SOTEURI, SUFLEURI, PREPARATE DIN CARNE - La circa 2 3 
săptămâni de la 

introducerea supei de zarzavat, e momentul pentru carne (bine fiarta, mixata iniţial, preferabil de 
pasare sau de vita). După vârsta de 6 luni e bun si ficatul de pasare (este bogat in fier). 
Piureul, consistent si hrănitor, la inceput va fi doar de cartofi, apoi de cartofi amestecaţi cu morcov 
sau cu dovlecel, in care mai târziu isi vor găsi locul câteva firicele de carne sau gălbenuş de ou. 

4. GUSTĂRI - De pe 8-9 luni ii poţi da puiului tau cate o feliuta de chec fara cacao sau alte dulciuri, 
pe care este recomandat sa le pregăteşti chiar tu. Dulceturile din comerţ nu sunt recomandate, 
conţinând conservanti, coloranţi etc. Evita dulciurile concentrate, cum ar fi dulceaţa, gemul sau 
ciocolata De la 9-10 luni ii poţi da puiului preparate in toata regula: budinci, ciulama, papanaşi, 
pâine si produse de panificaţie, mămăliga, vegetale boabe. 
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1. REŢETE CULINARE pentru vârsta cuprinsa intre 3-6 luni 



1.1. APERITIVE 



Brânza dulce ( după 5 luni) 

Ingrediente: 1 litru lapte praf, 7-8 tablete calciu lactic 
1 Mod de preparare: Se fierbe laptele si se adaugă 
pastilele zdrobite continuând fierberea si amestecând 
pana se separa zerul. Se serveşte după racier. 



1. REŢETE CULINARE pentru vârsta cuprinsa intre 3-6 luni 
1.2. SUPE, CIORBE -6 reţete 



1 



3 



By mami.ro 

Prima supa (după 4 luni) 

Ai nevoie de: 500 ml apa, un morcov, o rădăcina de 

pătrunjel, 1/2 pastarnac, 1/4 telina, o ceapa, frunze de 

pătrunjel. 

Cum procedezi: Coci ceapa pe o tava, la cuptor, pana 

când se pătrunde bine. Foloseşte o oala sub presiune sau 

una cu fund dublu, neapărat acoperita. 

Lasă legumele sa fiarbă la foc mic aproximativ o ora, 

apoi strecoară zeama si las-o sa mai clocotească 

impreuna cu pătrunjelul (intreg) si doua linguriţe de ulei. 

îndepărtează la sfârşit verdeaţa. Poţi sa dregi supa cu 

putina zeama de lamaie 



Supa de zarzavat (după 4 luni) 

Ingrediente: 400-500 ml apa, morcovi, pătrunjei, 
cartofi, pastarnac, telina, dovlecel, ceapa. De la 5 
luni se pot introduce si guliile, roşii, ardei, salata, 
fasole verde iar după 8-9 luni conopida 
Mod de preparare: Se spală bine legumele si se 
adaugă in apa fierbând timp de 1-2 ore. Se strecoară si 
se serveşte ca atare. Pentru sugarii mai mari (peste 5-6 
luni) se poate adaugă orez si se fierbe inca 20 minute. 
Se poate păstra la frigider doar supa limpede fara 
făinoase. 



Supa de legume cu carne ( după 5 luni) 

Ingrediente: supa de zarzavat, 20-30 g carne pasare 
Mod de preparare: Se fierbe carnea in apa cea 20 
minute după care se adaugă toate legumele si se fierbe 
inca 20 minute 



o 
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By mami.ro 

Supa-crema de roşii ( după 5 luni) 
Ai nevoie de: 3 roşii mari, doi morcovi taiati 
rondele, 2-3 cartofi mijlocii, un ardei gras, o 
legătura de verdeaţa, frunze de telina, o ceapa, o 
lingura de smântână, o linguriţa de ulei, 500 ml 
de apa. 

Cum procedezi: Fierbe mai inatai morcovii, 
ceapa, ardeii si cartofii. Adaugă roşiile pasate 
sau date pe râzătoare si fierbe totul inca 10 
minute. înainte cu doua minute de a lua supa de 
pe foc, adaugă frunzele de telina, o jumătate de 
linguriţa de zahăr, o linguriţa de ulei! Apoi, 
pasează totul printr-o sita sau cu mixerul! Se 
serveşte calda sau rece la temperatura camerei, 
adăugând si smântână (după 8 luni). 

By mami.ro 

Supa de zarzavat (după 5 luni) 
Postata de Lenuta Lazarec, Brăila 

Ai nevoie de: apa, 500 ml apa, morcov 100 g, 
rădăcina pătrunjel 25 g, cartofi 50 g , o ceapa mica. 
Cum procedezi: Cureţi si speli bine zarzavaturile. 
Apoi le tai mărunt (in afara de ceapa pe care o pui 
intreaga, iar la sfârşit o scoţi). 

Pui toate ingredientele in apa rece la fiert 1 ora si 
jumătate, intr-un vas acoperit. Când zarzavaturile 
sunt bine inmuiate (se zdrobesc uşor cu furculiţa), 
strecori supa. Apoi o mai pui la fiert inca 10-15 
minute. 

Supa crema de zarzavat ( după 4 luni) 

Ingrediente: supa de zarzavat, faina orez /faina 
porumb / tapioca 

Mod de preparare: Se prepara supa de zarzavat ca 
inainte si se adaugă in biberon sau in castronel faina 
de orez sau orez cereale si se agita bine. 
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1. REŢETE CULINARE pentru vârsta cuprinsa intre 3-6 luni 
1.3. SOSURI, SUFLEURI, PIREURI - 9 reţete 



1 



3 



Pireu de legume (după 4 luni) 

Ingrediente: cartof, morcovi, patrunje, pastarnac, 
dovlecel, gulie si roşii 

Mod de preparare: Se recomnada ca pireul sa fie 
preparat dintr-o singura leguma sau se poate prepara din 
toate legumele fierte in supa. Se fierb legumele intr-un 
vas acoperit (pentru a păstra vitaminele) sau cel mai 
recomandat este sa se fiarbă pe abur caz in care se 
păstrează multe din principiile nutritive ( se conserva, 
culoarea, gustul, mare parte din vitamine si săruri). Se 
pot folosi si legume congelate. Zarzavatul fiert se 
omogenizează si se adaugă 1 -2 linguriţe ulei măsline sau 
unt. Se pot adaugă 2-3 linguri de lapte sau de supa in 
care au fiert. Pentru bebeluşii de 4-6 luni se 
administrează cea. 10 g pireu iar pentru cei mai mari se 
poate da toata cantitatea 



Carnea (după 5 luni) 

De la vârsta de 5-7 luni, putem incepe cu putina carne 
fiartă de vaca sau de găina (piept sau picior), tocata cu 
cuţitul. începem cu 1/2-1 linguriţa la 2-3 zile. De la 6-7 
luni, îse poate da zilnic cate o linguriţa. Se creste 
cantitatea treptat, pana la 50-80 g, către vârsta de 1 an. 
Carnea se da la începutul mesei de prânz, cu puţin pireu. 



Piure din zarzavat (după 4-6 luni) 

Ingrediente: zarzavat fiert in supa: morcov, pătrunjel, 
pastarnac, telina,cartof, ardei, gulie, conopida (mai 
târziu), ulei măsline 

Mod de preparare: Se mixează toate legumele si se 
adaugă puţin unt sau ulei de măsline. Legumele se pot 
prepara toate la un loc sau separat - mai laes pentru 
cartofi si morcovi 
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By mami.ro 

Piure de legume cu carnita (după 5-6 luni) 

Postata de Elena Padurariu, Teius 
Ai nevoie de: piept de pui sau pulpita, 
morcov, telina, pătrunjel, gulie, ardei,ceapa 
coapta in cuptor, un cartof, ulei de măsline. 
Cum procedezi: Fierbi carnita timp de 10 minute, 
apoi adaugi legumele, iar spre final adaugi o 
linguriţa de ulei de măsline si le mai intr-un 
clocot. 

Toate acestea le mixezi si iese un piure delicios si 
totodată si supica pentru bebe. Poţi inlocui carnita 
cu gălbenuş, ficat sau peste si uite asa ai ceva nou 
zilnic sau la 2 zile. 



Pireu de morcovi cu mere (după 5 luni) 

Ingrediente: 1 morcov si 1 mar, zeama lamaie 
Mod de preparare: se rad mărunt mărul si 
morcovul si se amesteca adăugând 2-3 picaturi 
ulei măsline si zeama lamaie. 



By mami.ro 

Postata de Doina Carolina, Bucureşti 
Piure cu dovleac (după 5 luni) 

A nevoie de: leartof, lmorcovel, un cubulet de 
dovleac, o rădăcina de pătrunjel, on vârf de 
linguriţa de ulei de măsline. 
Cum procedezi: Fierbi pe rând legumele curăţite 
de coarja intr-un castronel. După fierbere mixezi 
totul cu putina zeama si adaugi vârful de linguriţa 
cu ulei de măsline. E foarte sănătos si gustos. 



Diversificatia alimentaţiei - Reţete culinare pentru bebeluşi 



® Copyright 2007 - Pro Tempus SRL 



I 



V 



'-■'^"t^'c 









By mami.ro 




By mami.ro 




Postata de Cătălina Anghene, Focşani 




Postata de Cătălina Anghene, Focşani 




Piure de morcovi (2 porţii x lOOg) (după 5-6 




Piure de legume (de la 5-6 luni) 




luni) 




Ai nevoie de: un cartof, un morcov, spanac, salata verde 




Ai nevoie de: morcov 200g, gris lOg, lapte 50ml, 




si dovlecei. 




unt lOg. 




Cum procedezi: 




Cum procedezi: 




Fierbe legumele intr-un vas acoperit, pentru a evita 




Morcovii bine spălaţi se curata, se taie felii, se 


7 


pierderea exagerata a vitaminelor. La zarzavatul bine 


8 


pun intr-o cratita, se toarnă peste ei o cantitate nu 




omogenizat adaugă 1-2 linguriţe de unt sau ulei. Poţi sa 




prea mare de apa clocotită. Se fierb inabusit 30-40 




diluezi zarzavatul cu 2-3 linguri de lapte de vaca sau cu 




min., adăugând din când in când apa, ca sa nu se 




zeama in care au fiert legumele. 




prindă. 




Sugarilor de 5-6 luni au voie da cel mult 10 g piure, 




Când sunt fierbinţi, se trec prin sita, se adaugă 




completat cu supa de zarzavat. La copiii peste 6 luni, 




grisul fiert in lapte (sau numai laptele). Piureul se 




piureul poate sa constituie intreaga masa. 




pune din nou pe foc si se tine pana ies aburi (nu se 
lasă sa fiarbă). Când se ia de pe foc, se adaugă 
untul. 




By mami.ro 








Postata de Mirela Marica, Bucureşti 








Piure de legume cu carne (după 5-6 luni) 








Ai nevoie de: pastarnac, morcov, telina, spanac, ardei 








capia roşu si verde, piept de pui, branzica, ulei de 








măsline. 
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Cum procedezi: 






Se fierb legumele, se adaugă pieptul de pui fiert, apoi 








branzica (500 ml lapte + 4 pastile calciu lactic), o 








linguriţa ulei de măsline. 








Totul se pune in blender si se mixează. Iese un piure 








super bun pe care fetita mea ii adora. Reţeta este pentru 








bebeluşii de peste 5 luni. 
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1. REŢETE CULINARE pentru vârsta cuprinsa intre 3-6 luni 



1.4. DESERTURI - 14 reţete 



1 



3 
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Masa de fructe (după 4 luni) 

Fructele se pot administra incepand cu vârsta de 3-6 
luni in funcţie de tipul de alimentaţie: coapte, sub 
forma de compot sau crude pentru a creste valoarea 
calorica se pot amesteca cu zahăr, biscuite (după 6 luni) 
sau brânza dulce. Se incepe cu o linguriţa de mar copt 
sau mar din compot după care se ajunge la mar crud. 
Suc de lamaie, portocale, mandarine si grapefruit 
(după 4 luni) 

Se spală si se curata. Se dau prin storcător si se 
administrează sucul proaspăt 



Mar cu brânza de vaci (după 4 luni) 

Ingrediente: brânza vaci , mar, ulei masline/unt 
Mod de preparare: Brânza de vaci se amesteca cu 
mărul ras pe razatoarea de sticla pana când devine un 
pireu omogen. Se poate servi ca si gustare sau seara. Se 
adaugă un strop de ulei măsline. 



Sucuri de fructe ( după 3-5 luni) 

Ingrediente : fructe proaspete: vişine, cireşe, caise, 
piersici, după 1 an (căpşuni, zmeura, mure, fragi) 
Mod de preparare: fructele bine spălate si curăţate de 
pielita, unde e cazul se pot trece prin mixer pentru a 
obţine suc cu pulpa. Sau fructele se pot păstra 1-2 ore 
cu puţin zahăr si se va obţine un suc care se scurge de 
pe fruncte prin apăsare/stoarcere. 



Compot de piersici, caise, mere, pere, gutui (după 6 
luni) 

Ingrediente: fructe bine coapte 

Mod de preparare: Se spală fructele si se fierb in apa 
timp de 15 minute. Se poate adaugă un vârf de zahăr 
daca sugarul refuza neandulcit. După fierbere sa curata 
fructele si se zdrobeşte miezul bine iar după răcire se 
dau sugarului sa manace. 
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Mere rase cu biscuiţi (după 5-6 luni) 

Ingrediente: 1 mar, 1-2 linguriţe de biscuiţi pisaţi 
foarte fin sau pesmet, câteva picaturi de zeama de 
lamaie sau portocala 

Mod de preparare: Se spală bine mărul si se 
curata de coaja. Se rade pe razatoarea de sticla după 
care se amesteca bine cu biscuitul si eventual si cu 
sucul de fruct. Se pregăteşte numai cu 5-10 minute 
inainte de masa. In loc de biscuit se poate adaugă 
pesmet din pâine - după 8 luni 



Pireu fructe (după 4-5 luni) 

Ingrediente : mar, portocala, piersica, 2-3 caise, 1 
linguriţa brânza de vaci, 2 linguriţe faina de biscuit 
Mod de preparare : se pun in blender si se 
omogenizează. Se poate dilua cu ceai sau suc 
fructe. Se poate pune si morcov.: 



Orez cu lapte (după 4 luni) 

Ingrediente: 2-3 linguri faina de orez, 300 ml lapte 
Mod de preparare: Se amesteca laptele cald cu 
faina de orez astfel incat compoziţia trebuie sa fie 
mai moale. Se poate pune deasupra gem, dulceaţa 
sau sirop. 



Băutura de fructe cu lapte (după 5 luni) 

Ingrediente: jumătate cana lapte formula sau lapte 

matern, 1 mar, 1 piersica, 1 caisa (sau orice alt fruct 

copt), zeama de la 1/2 lamaie , 1/2 portocala 

stoarsa 

Mod de preparare Se curata si se taie fructele in 

bucatele, se stropeşte cu zeama de lamaie si se 

zdrobesc bine. Se adaugă laptele, sucul de 

portocale si se amesteca totul pana se obţine o 

crema groasa. 

Se pot mixa toate componentele. 
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Orez cu mere coapte (după 6 luni sau pentru 
probleme stomacale) 

Ingrediente: 500 ml apa, o mana orez, 2 mere 

Mod de preparare: Se pune apa la fiert intr-un ibric, si 

când fierbe se adaugă orezul bine spălat si se fierbe 

bine. Se aleg 2 mere si după spălare se dau la cuptor 

pentru coacere. După ce sunt coapte se alege miezul si 

se amesteca bine cu orezul scurs. Se pasează cu 

furculiţa 

By mami.ro 

Postata de Lenuta Lazarec, Brăila 

Piure de mere, pere sau piersici (după 5-6 luni) 

Ai nevoie de: mere, pere sau piersici 200 g, apa 200 ml 

, eventual suc de lamaie 5 ml. 

Cum procedezi: Cureţi fructele si le pui la fiert in apa 

rece. Le fierbi pana se zdrobesc uşor. Apoi le treci prin 

sita. 

Le serveşti reci, eventual cu o linguriţa de zeama de 

lamaie. Poţi folosi si fucte din compot. 

By mami.ro 

Suc de morcovi (după 3-4 luni) 

Ingrediente: un morcov, 50 ml apa plata. Facultativ: 

un mar sau o portocala 

Mod de preparare: 

Morcovul se spală, se curata si se trece prin storcător. 

Pana ce copilul se obişnuieşte cu gustul, adaugă 50 ml 

de apa plata sau apa fiarta si racita. 

Daca micuţului nu-i place gustul, incearca sa-1 

imbunatatesti adăugând sucul de la o portocala sau de 

la un mar. 

Când copilul mai creste si se obişnuieşte cu gustul, nu 

mai este nevoie sa diluezi compoziţia. Nu este indicat 

sa adaugi zahăr. 
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Piure de fructe cu brânza de vaci (după 5 luni) 

Ingrediente: fructe - mar ras, caisa zdrobita, 
piersica zdrobita, cirese/visine zdrobite; o lingura 
brânza vaci, 1-2 biscuiţi sfărâmaţi (după 6 luni) 
Mod de preparare: se poate folosi un singur fruct 
sau o combinaţie de 2-3. Se omogenizează bine 
fructul/ele cu brânza si cu faina de biscuiţi si se 
serveşte pireul obţinut. 

By mami.ro 

Postata de Dana Canahai, Salonta 
Piure portocaliu (după 5 luni) 

Ai nevoie: 2 morcovi curăţaţi si taiati felii, 50 g 
caise confiate (uscate), 10 ml ulei (presat la rece). 
Cum procedezi: fierbi morcovii si caisele in 
putina apa. Apoi răceşti compoziţia. Adaugi 
uleiul si cu ajutorul unui blender faci piureul. 
Poate fi dat copiilor care au peste cinci luni. 

By mami.ro 

Postata de Geannyna 

Nectarina cu branzica (după 5 luni) 

Ai nevoie de: branzica de vaca pregătita in casa, o 

nectarina, o linguriţa de cereale fara gluten 

(preferabil). 

Cum procedezi: pentru pregătirea branzicii, la 100 

ml de lapte pui o pastila de calciu lactic. Dai 

nectarina prin razatoarea de legume. 

După preferinţa, poţi adaugă si o lingura de 

cereale instant. La final, amesteci branzica cu 

nectarina si cu lingura de cereale. 
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2. REŢETE CULINARE pentru vârsta cuprinsa intre 6-9 luni 



2.1. APERITIVE - 5 reţete 



1 



3 



Pateu (după 6 luni) 

Ingrediente: 3 ficatei de pui, un gălbenuş fiert tare, o 

bucăţica unt , puţin lapte 

Mod de preparare: Se fierb ficateii in apa după care se 

zdobesc bine cu furculiţa. Se amesteca apoi cu 

gălbenuşul, untul si laptele sa se obtina o pasta mai 

moale care se intinde pe pâine. După 1 an se poate 

adaugă si 1/2 ceapa mica data pe râzătoare, smântână si 

putina sare. 

Iaurt de casa (după 7 luni) 

Ingrediente 1 litru lapte, 4-5 linguriţe iaurt 
Mod de preparare: In laptele cald (nu fierbinte) se 
adaugă iaurtul si se lasă vasul pe calorifer. Vasul trebuie 
sa fie acoperit ca sa nu intre in contact cu aerul cald. Se 
păstrează la cald pe timpul nopţii si dimineaţa sa pune in 
frigider. Pentru următoarea porţie de iaurt preparat se 
poate folosi iaurt de „samanta" din porţia anterioara. 
Sau se poate fierbe 500 ml lapte si asa fierbinte se 
adaugă peste 500 ml lapte rece, amestecând si păstrând 
apoi toata compoziţia la cald pana dimineaţa. Se pune la 
frigider 

By mami.ro 

Postata de Gentiana Anghelea, Bucureşti 
Rulada de pui cu ou (după 6 luni) 

Ingrediente: 2 oua, 1/2 piept de pui, 1 morcov mic, 

mirodenii: cimbru. 

Cum se procedează: 

Se fierb ouăle tari (10-15 min). Se curata de coaja, se 

indeparteaza albuşul si se invelesc in piept de pui care a 

fost in prealabil subţiat si bătut puţin (ca la snitel). 

Morcovul se fierbe si el si se rade pe razatoarea mica si 

se impatureste impreuna cu ouăle. Se fixează cu ata de 

papiota si se fierb in apa cu cimbru. 

Când s-a albit pieptul de pui se scoate si se taie ata de 

papiota. Se taie rondele si se asezonează cu diverse 

bunătăţi: brânza, castraveţi, roşii in funcţie de vârsta 

copilului. 



4 



Gălbenuş cu orez ( după 6 luni) 

Ingrediente: Gălbenuş de ou fiert tare, orez fiert, 

lapte, unt 

Mod de preparare: Se zdrobeşte gălbenuşul si 

orezul fiert si se diluează cu puţin lapte pentru a 

obţine o consistenta moale, se adaugă su o bucăţica 

unt 



Brânza de vaci (după 7 luni) 

Ingrediente: 1 1 lapte, un pahar 120-125 g iaurt, 
zeama lamaie (opţional) 

Mod de preparare: se prepara dintr-un litru de 
lapte fiert si lăsat la foc foarte mic in care se adaugă 
iaurtul amestecând continuu sa nu se prindă. Va 
incepe sa se separe brânza iar daca nu se vede acest 
lucru după 10-15 minute se adaugă câteva picaturi 
de zeama lamaie care va strânge brânza cu 
siguranţa. Se strecoară prin tifon si apoi de 
depozitează in frigider intr-un vas acoperit maxim 3 
zile. 
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2. REŢETE CULINARE pentru vârsta cuprinsa intre 6-9 luni 
2.2. SUPE, CIORBE - cu sau fara carne - 16 reţete 



1 



By mami.ro 

Supa pentru mofturoşi (după 6 luni) 

Postata de Nicoleta Natalia Nistor, Galaţi 

Ai nevoie de: morcov, telina, pătrunjel, pastarnac, 

cartof, roşie, ardei si in plus o linguriţa de ulei de 

măsline presat la rece si o portocala. 

Cum procedezi: Speli legumele, le cureţi, le speli din 

nou, le pui la fiert. Portocala o cureţi foarte bine de 

coaja. Când au fiert legumele, le mixezi impreuna cu 

portocala. 

Pregăteşti astfel o crema de legume delicioasa pentru 

bebeluşul tau, iar adăugând zeama in care au fiert 

legumele, o supa grozava. 



Ciorba de carne de vaca cu perisoare (după 8-9 
luni) 

Ingrediente: 500 g apa, 200 g carne fara grăsime sau 
os, 2 cepe mici, 1 morcov, 1 rădăcina pătrunjel, 2 
linguriţe orez, pătrunjel verde. 

Mod de preparare: Se curata zarzavatul, se taie si se 
pune la fiert. Separat se toaca carnea si se amesteca cu 
un gălbenuş de ou crud si cu orezul spălat. După 30 
minute de fiert se adaugă si perisoarele si se lasă sa 
fiarbă bine. Se serveşte cu putina zeama de lamaie. 



Supa de vita cu orez (după 8-9 luni) 

Ingrediente: 150 g carne manzat, 1 morcov, 1 telina 
mica, 1 ceapa, 2 linguri orez, pătrunjel verde 
Mod de preparare: Se taie carnea in bucatele si se 
fierbe bine după care se adaugă orezul si legumele si 
se fierb impreuna. Se maruntesc toate si se adaugă 
verdeaţa tăiata mărunt 



Ciorba de roşii cu orez (după 8-9 luni) 

Ingrediente: apa, 2-3 roşii, 1 ceapa, 1 morcov, 1 
rădăcina pătrunjel, 1 ardei, 1 lingura orez, 1 
gălbenuş, 1 lingura faina,o bucăţica unt, pătrunjel 
verde. 

Mod de preparare: Se fierb legumele după spălare 
si inainte cu 3-5 minute de a inchide focul se 
adaugă si roşiile tăiate mărunt. Se strecoară si se 
zdrobesc legumele după care se pun din nou la fiert 
cu orez sau adăugând la fierbere zdrenţe făcute din 
gălbenuş cu faina (după 8 luni). Se fierb pana se 
obţine o crema si după stingerea focului se pune 
pătrunjelul tăiat mărunt. Zdrenţele: se bate bine 
gălbenuşul cu 1-3 linguri faina pana se obţine o 
consistenta mai groasa, dar care sa curgă si se 
adaugă cu furculiţa in supa clocotind. 



Supa crema de legume (după 7 luni) 

Ingrediente: o conopida sau 1 cartof sau o gulie sau 
alte legume, 2-3 linguri iaurt, 1 lingura faina, o 
bucăţica unt, pătrunjel frunze tocat mărunt 
Mod de preparare: Se fierbe leguma in 500 ml 
apa si după fierbere se scoate si se marunteste. Se 
pune inapoi in vas si apoi se toarnă amestecul de 
faina cu iaurt si pătrunjelul Se mai da un clocot si 
se trage de pe foc 



Supa crema de cartofi (după 8 luni) 

Ingrediente: 1 litru apa, 4-5 cartofi, unt sau 
smântână, verdeaţa tocata, lamaie, zeama lamaie, 
verdeaţa. 

Mod de preparare: Se taie cartofii curăţaţi in 
bucatele si se adaugă in apa clocotită. După 
fierbere se scurg si se zdrobesc cu furculiţa sau 
telul si se răstoarnă inapoi in supa. Se adaugă 
smântână, câteva picaturi cu lamaie si pătrunjelul 
tăiat. Se poate fierbe si 30 g carne si mărunţi in 
supa. 
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Supa de mere cu smântână (după 7-8 luni) 

Ingrediente: 5-6 mere, 100 ml lapte, 100 ml smântână, 

2 linguriţe zahăr, 2 litri apa, 2 linguri faina 

Mod de preparare: Se spală bine merele si se taie 

felii. Se pun la fiert in 2 litri apa. După 10 minute de 

fiert se adaugă laptele amestecat bine cu faina ( sau 

gălbenuş amestecat cu smântână) si se mai fierbe 10 

minute. 



By mami.ro 

Supa crema de conopida (după 8 luni) 

Ingrediente: o conopida de mărime potrivita, 2 linguri 

de unt, o linguriţa de faina, 2-3 linguri de smântână, 

pătrunjel verde, 

Mod de preparare: 

Se rupe conopida in buchetele si se spală foarte bine. 

Se pune apoi la fiert. Se desface o linguriţa de faina in 

putina apa rece, amestecând bine ca sa nu apară 

cocoloaşe, apoi se adaugă la supa. 

Se fierbe bine, cam 45 de minute, la foc potrivit. Când 

a fiert, iei conopida cu o paleta si o treci printr-o sita tot 

in apa in care a fiert. 

Adaugă apoi smântână si câteva fire de pătrunjel 

verde. Se poate servi si cu crutoane, in cazul in 

care copilul are deja dintisori. 

By mami.ro 

Postata de Adriana Mazalu, Brăila 
Supa crema (după 6 luni) 

Ingrediente: un morcov mic, o ceapa mica, doi cartofi 
mici, o feliuta de telina, putina rădăcina de pătrunjel, o 
legătura de loboda(sau orice verdeaţa de sezon), un 
piept mic de pui. 
Cum se procedează: 

Se fierb legumele foarte bine, la fel si pieptul de pui. 
Când sunt foarte bine fierte se pasează toate (sau 
foloseşti robotul) cu putina apa in care au fiert. 
Portionezi in pahare de unica folosinţa (aproximativ 
trei porţii pe care le poţi tine in congelator). Asa ai supa 
pentru trei mese (trei zile). Este supa crema pe care fiul 
meu o manca la 6 luni. 



8 
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Mamaliguta cu lapte (după 9 luni) 

Ingrediente: o cana lapte + 100 ml apa, 2 linguri de 
faina mălai, unt 

Mod de preparare: Se fierbe laptele cu apa si se 
aduga in ploaie mălaiul. După fierbere se adaugă 
untul si se mai poate pune puţin lapte pentru o 
consistenta mai moale. 



By mami.ro 

Supa de pui (după 6 luni) 

Ai nevoie de: 400 g carne de pasare, 100 g 

morcov, 100 g, 40 g albitura, 60 g telina, 10 g 

ceapa, o lingura de ulei si verdeaţa; pentru 

găluşte: o linguriţa de gris si un gălbenuş. 

Cum se procedează: 

Când carnea este pe jumătate fiarta in apa si 

după ce s-a luat spuma, se adaugă legumele. 

După ce s-au fiert, se strecoară supa in alt vas 

si se adaugă uleiul. 

Se prepara galustele astfel: se freacă 

gălbenuşul, apoi se adaugă treptat grisul. 

Compoziţia se toarnă, cu linguriţa, in supa care 

clocoteşte. Daca prima galusca se desface, mai 

adaugă puţin gris in compoziţie. La sfârşit se 

pune verdeaţa tocata mărunt. 

In loc de găluşte, se pot pune taitei, zdrenţe de 

ou, orez, găluşte de ficat. 

Galustele de ficat se prepara astfel: 

Ingrediente: 125 g ficat de vita, 20 g unt, o 

lingura de pătrunjel tocat mărunt, un gălbenuş, 

pesmet, faina. 

Cum se procedează: se da ficatul prin maşina 

de tocat, se adaugă gălbenuşul si pătrunjelul. 

Se fac găluşte care se trec prin faina si se fierb 

25 de minute in supa. 

Zdrenţele de ou se prepara astfel: 

Ingrediente: un gălbenuş, doua linguri de faina, 

o ceaşca de lapte. 

Cum se procedează: se bate gălbenuşul cu faina 

si se adaugă laptele, pana când se obţine un 

aluat subţire. Se toarnă cu lingura, firişoare 

subţiri, când supa clocoteşte. Se fierb câteva 

minute. 
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By mami.ro 

Ciorba de roşii (după 6 luni) 

Ai nevoie de: 500 ml apa, o ceaşca de zarzavat amestec 

(morcov, pastarnac sau rădăcina de pătrunjel, ardei 

gras, dovlecel), o ceapa, 3-4 roşii mari, bine coapte, 

pătrunjel verde, o lingura de ulei, 3-4 linguri de orez 

sau după 7-8 luni paste făinoase (de dimensiuni cat mai 

mici). 

Cum procedezi: Speli, cureţi si tai nu prea mărunt 

legumele, apoi le pui la fiert, intr-un vas cu apa, 

impreuna cu ceapa intreaga. Când s-au pătruns, adaugi 

roşiile decojite si tăiate mărunt. 

Le mai laşi sa clocotească 20 de minute, apoi strecori 

legumele si le dai prin sita, iar ceapa o arunci. Piureul 

de legume si zeama in care au fiert se amesteca si s 

epun din nou la fiert, cuorezul sau pastele făinoase si o 

linguriţa de ulei. 

La sfârşit, adaugi si verdeaţa si mai dai intr-un clocot. 

Pentru copiii peste un an, poţi prepara ciorba de roşii si 

cu putina smântână. 



Supa de pasare cu găluşte de gris (după 7-8 luni) 

Ingrediente: 100 g carne de pasare, 1 morcov, 1 
pătrunjel rădăcina, o telina mica, o ceapa, ulei, 
verdeaţa, 

Mod de preparare : Se fierbe carnea pe jumătate după 
care se adaugă legumele. Se strecoară supa si in ea se 
fierb 15 minute galustele preparate din : un vârf de cuţit 
de unt, gălbenuş crud, gris omogenizate intr-o 
compoziţie mai consistenta. La supa se adaugă 
verdeaţa. 



Supa crema de legume (după 8 luni) 

Ingrediente: morcovi, dovlecel, ardei, telina, conopida, 

cartofi. 

Mod de preparare: Se curata bine tot zarzavatul. Se 

fierb morcovii la inceput 5-10 minute si apoi se adaugă 

restul zarzavatului. Se adaugă la sfârşit puţin lapte si 

putina zeama de lamaie. 
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By mami.ro 

Supa-crema de dovlecei (după 6 luni) 

Ai nevoie de: 500 ml apa, o ceaşca de zarzavat 

amestec (morcov, pastarnac sau rădăcina de 

pătrunjel, ardei gras, ceapa), un dovlecel mare, o 

linguriţa de unt, un gălbenuş de ou, o lingura de 

orez. 

Cum procedezi: Coci ceapa pe o tava, la cuptor, 

pana când se pătrunde bine. Speli orezul si ii pui la 

fiert in putina apa, la foc mic. Speli, cureţi si tai nu 

prea mărunt legumele, apoi le pui la fiert, intr-un 

alt vas cu apa, impreuna cu ceapa coapta, curăţata 

de foile exterioare. 

Când legumele sunt pătrunse bine, iar orezul s-a 

fiert, le treci pe toate prin sita deasa de doua ori, 

apoi le pui la fiert din nou in supa de legume, 

impreuna cu untul amestecat cu gălbenuş. 

Poţi amesteca in supa-crema, in momentul servirii, 

si puţin lapte (laptele tau sau formula obişnuita). 



Supa crema de roşii (după 6-7 luni) 
Ingrediente: 1-2 roşii , o cana lapte ; 2-3 linguriţe 
gris 

Mod de preparare: Se opăreşte roşia si se 
indeparteaza coaja si sâmburii iar miezul se 
zdrobeşte. Se amesteca roşia cu laptele si se da la 
foc iar la fierbere se toarnă grisul presărat. Se fierbe 
cea 5-10 minute amestecând continuu. Roşia se 
poate inlocui cu pireu de dovlecel, spanac fiert si 
tocat, pireu de conopida sau gulie... 



Ciorba de fasole verde ( după 6 luni) 

Ingrediente: 100 g de fasole verde proaspăta ,1 

ceapa, frunze de salata verde, unt 

Mod de preparare: Se pune fasolea la fiert cea. 20 

minute impreuna cu ceapa si salata spălate in 

prealabil. Se zdobesc legumele si se si se adaugă 

untul. 
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2. REŢETE CULINARE pentru vârsta cuprinsa intre 6-9 luni 
2. 3. SOSURI, SUFLEURI - 45 reţete 
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Pireu de dovlecel (după 6 luni) 

Ingrediente: 100 g de dovlecel, 20 g de brânza dulce 
(sau 20 g de iaurt), 1 lingura de suc de lamaie 
Mod de preparare: Se curata si se taie mărunt 
dovlecelul. Se fierbe in apa cea 15-20 minute si apoi se 
zdrobeşte adăugând, lamaia si brânza sau iaurtul 



Pilaf Orez (după 9 luni) 

Ingrediente: _ 1/2 pahar de orez, 1 gălbenuş sau 30 g de 
şunca presata. 

Mod de preparare: Se fierbe orezul, apoi se scurge. 
In orezul fiert se adaugă un gălbenuş de la un ou fiert 
tare sau şunca tăiata mărunt si 2-3 linguri din apa de la 
orez. Se omogenizează bine si se serveşte cald 



Pireu de dovleac si gălbenuş de ou (după 6 luni) 

Ingrediente: 150 g de dovleac ; 1 ou tare (pana la 1 an 
nu se da bebeluşului decât gălbenuşul), unt. 
Mod de preparare: Se curata dovleacul de coaja, se 
indeparteaza fibrele, sâmburii si se taie in bucăţii. 
Acestea se fierb cam 10-15 minute. Separat se fierbe un 
ou tare. Se marunteste dovlecelul cu furculiţa si se 
amesteca cu gălbenuşul adăugând si o bucăţica de unt. 



Pireu de primăvara (după 6 luni) 

Ingrediente: 1 morcov, 10 pastai fasole verde, 5 frunze 
macris, frunze pătrunjel, unt 

Mod de preparare: Se spală legumele si se maruntesc 
după care se fierb in 500 ml apa timp de 20-30 minute. 
Se scurg si după răcire se omogenizează in mixer 
adăugând la sfârşit o bucăţica de unt. 



Pireu de conopida (după 6 an) 

Ingrediente:: 1 conopida sau brocoli mic(dupa 1 an), 
gălbenuş din ou fiert tare, ulei/unt 
Mod de preparare: se fierbe brocoli in apa si apoi se 
mixează cu gălbenuşul si 1 lingura ulei. 
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File de peste cu lapte (după 8-9 luni) 

Ingrediente: 30-40 g file de peste (clacan, cod) 100- 

150 ml lapte, orez fiert, o bucăţica unt 

Mod de preparare: Se fierbe laptele cu 150 ml 

apa in care se adaugă pestele si se continua 

fierberea timp de inca 5-10 minute. Pentru servire 

se zdrobeşte pestele si orezul fierte si se adaugă 

untul. 



Escalop cu legume (după 7 luni) 

Ingrediente: 30 g escalop vitei, o roşie, 60 g spanac, 

50 g orez fiert , 1 lingura iaurt, 

Mod de preparare: Se spală se taie legumele si se 

fierb in apa cea. 15-20 minute. Se fierbe carnea si 

apoi se toaca mărunt impreuna cu legumele si 

iaurtul. 



Mâncare de peste (după 7 luni) 

Ingrediente: 1 cartof ; 50 g file de peste ; 30 ml de 
iaurt ; puţin pesmet pisat fin ; 1 bucăţica de unt 
Mod de preparare: Se fierbe cartoful tăiat in 
bucati in apa cea. 15 minute. Intr-o alta cratita se 
fierbe pestele in apa in jur de 10 minute. Se 
mixează cartoful ca la pireu si se adaugă iaurtul. Se 
aranjează jumătate de compoziţie de pireu intr-un 
vas uns cu unt apoi se aseaza pestele si se acoperă 
cu restul de pireu. Se poate acoperi cu pesmet. 

Pireu din zarzavat (după 6-7 luni) 

Ingrediente: zarzavat fiert in supa: morcov, 
pătrunjel, pastarnac, telina,cartof, ardei si după 6-8 
luni gulie, conopida, 

Mod de preparare: Se mixează toate legumele si 
se adaugă puţin unt sau ulei de măsline. Se poate 
adaugă un gălbenuş fiert sau brânza de vaci sau 
iaurt Legumele se pot prepara toate la un loc sau 
separat - mai laes pentru cartofi si morcovi 



Şunca cu legume (după 7 luni) 

Ingrediente: 30-50 g şunca presata, 50 ml iaurt, 4-5 
ridichi mici crude, câteva frunze salata, 2 frunze 
pătrunjel, zeama de lamaie 

Mod de preparare: se mixează bine toate 
legumele spălate si şunca pana se obţine o crema. 
Se amesteca apoi cu iaurtul si lamaia după gust. 
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Pireu de sfecla (după 9 luni) 

Ingrediente: 1 sfecla mijlocie, 1 cartof, 1 felie de 
carne pui, 2 linguri gris 1 lingura ulei 
Mod de preparare: Se fierbe sfecla, cartoful si carnea. 
In ultimele 5-10 minute de fierbere se adaugă grisul si 
se fierb impreuna. După fierbere se adaugă uleiul si se 
face piureu cu mixerul 



Pireu cartofi cu carne (după 6 luni) 

Ingrediente: 2-3 cartofi, o felie carne pasare; 100 ml 

suc de roşii; o frunza de telina; o lingura ulei floarea 

soarelui 

Mod de preparare: se fierbe cartoful si carnea cu 

frunza de telina. Se scurge apa, se adaugă sucul de roşii 

si uleiul si se face un piureu cu mixerul. 



Mâncare cu gris (după 6 luni) 

Ingrediente: 6-7 frunze de salata verde, un dovlecel 
mic, 2 linguri gris, brânza rasa 

Mod de preparare: se spală si se taie mărunt salata si 
dovlecelul după care se pun la fiert cu putina apa 
adăugând si gris-ul si amestecând bine sa nu se prindă. 
După câteva minute de fiert la foc mic, se iau de pe foc 
si se presară cu brânza rasa. Se serveşte după răcire. 



Mâncare de peste (după 6 luni) 

Ingrediente: 35 g de file de peste slab (morun, 
merlan...), 1 dovlecel, 1 morcov, ulei de măsline, o 
felie de lamaie 

Mod de preparare: Se spală legumele si se rad pe 
râzătoare pentru a obţine bucati mici. Se pun legumele 
pe o coala de aluminiu si peste ele se aseaza pestele 
picurând si 1-2 picaturi de ulei măsline si lamaie. Se da 
la cuptor (incins) si se lasă 10 minute. Se zdrobesc 
toate ingredientele si se serveşte după racier 



By mami.ro 

Piure cu brânza de vaci (după 6 luni) 

Postata de Durus Octavia, Zalău 

Ingrediente: un cartof mic, un gălbenuş, o lingura 

brânza de vaci. 

Cum se procedează: 

Cartoful se curata, se spală si se taie cubulete, pentru a 

fierbe mai repede. Oul se fierbe tare si i se scoate 

gălbenuşul. 

Cartoful se pasează impreuna cu gălbenuşul si se 

adaugă brinza de vaci, frecând amestecul bine pentru o 

buna omogenizare. 
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Pui cu mere (după 7 luni) 

Ingrediente: 30-40 g piept pui fiert, 1 mar, 75 g de 
iaurt 

Mod de preparare: Se curata merele si se taie in 4 
după care se fierb in baie de aburi sau in apa Se 
zdrobesc merele si se freacă cu iaurtul pentru a 
obţine o crema care se pune peste pieptul de pui 
cald si maruntit. Eventual se poate amesteca toata 
compoziţia. 

Carne cu cartofi ( de la 6 luni ) 

Ingrediente: 20-30 g Piept sau pulpa de pui, 1-2 

cartofi, iaurt / smântână după 7 luni, pătrunjel 

frunze 

Mod de preparare: se fierbe carnea si se 

marunteste si separat se fierb cartofii. Se maruntesc 

toate ingredientele si se adaugă iaurtul/smantana si 

verdeaţa tocata mărunt. 

Pui cu fructe (după 6 luni) 

Ingrediente: 20-30 g de carne de pui fiarta, 2 linguri 

orez fiert; 1 piersica coapta fara coaja si sâmbure, 1 

lingura cu lapte 

Mod de preparare: Se maruntesc toate 

ingredientele si se omogenizează. Se serveşte cu 

linguriţa. 



Pireu de spanac (după 6 luni) 

Ingrediente: 1 cartof, 40-50 g spanac, 1 gălbenuş 
fiert, puţin lapte. 

Mod de preparare: Se curata, se taie bucati 
cartoful si se pune la fiert. înainte cu câteva minute 
de a stinge focul se adaugă si frunzele de spanac 
spălate. Se zdrobesc impreuna cu gălbenuşul pentru 
a obţine o crema peste care se adaugă un sos făcut 
la rece din lapte. 



Musaca de cartofi (după 6 luni) 

Ingrediente: 2 cartofi, 20-30 g de carne de vita sau 
pui, 50 ml lapte, o bucăţica unt 
Mod de preparare: Se omogenizează cartofii fierţi 
cu laptele pentru a obţine un pireu. Se pune Vi din 
pireu intr-un vas uns cu unt si peste el se aseaza 
carnea maruntita după care sa pune restul de pireu. 
Se da la cuptor 5-10 minute. 
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Pireu de conopida cu cartofi (după 6 luni) 

Ingrediente: 1 conopida, 1-2 cartofi, câteva bucatele 
dovlecel, lapte, unt, verdeaţa 

Mod de preparare: se fierb in apa conopida, 
dovlecelul si cartofii maruntiti. După fierbere se 
zdrobesc cu furculiţa si se adaugă puţin lapte, untul si 
verdeaţa. Se poate pune in loc de lapte: brânza de vaci 
si /sau puţin iaurt (după 7 luni) 

Ficat la gratar(dupa 6-7 luni) 

Ingrediente: 1 ficat de pasare, 1 linguriţa de unt 
Mod de preparare: Se spală ficatul, se asaza intr-o 
folie aluminiu sau folie de cuptor, se pune peste el o 
linguriţa de unt si se inchide punga. Se da la cuptor 20- 
2nisi cu pireu de legume de cartofi, pilaf de orez. 

Roşie umpluta (de la 8 luni) 

Ingrediente: 1-2 roşii coapte ; 1 gălbenuş de ou; 1 
lingura brânza de vaci, câteva picaturi ulei de măsline ; 
miez de pâine inmuiat in lapte; 1-2 măsline negre 
nesărate, verdeaţa 

Mod de preparare: Se amesteca gălbenuşul cu brânza 
de vaci, pâinea cu lapte si miezul de măslina maruntit. 
Se taie un capac de la roşii si se indeparteaza miezul si 
sâmburii. Locul rămas gol se umple cu compoziţia 
obţinută, se pune capacul pe cosie si se pune intr-un vas 
uns cu ulei de măsline. Se coace in cuptor la foc mic 
timp de 15-20 minute. Se poate servi cu garnitura de 
pireu de cartofi sau orez, sau macaroane presărate cu 
verdeaţa. 



Ciulama (după 6 luni) 

Ingrediente: 30-40 g carne pui, 1 morcov, 1 rădăcina 
pătrunjel, câteva picaturi ulei, 1 linguriţa faina, 2-3 
linguri lapte, supa de carne 

Mod de preparare: Se fierb bine carnea si legumele 
tăiate bucatele. Separat se amesteca faina cu untul topit 
si cu laptele sau supa carne si se combina apoi cu 
legumele si carnea fierte si maruntite bine. Toata 
compoziţia se fierbe pana se ingroasa ca o crema. Se 
poate servi cu mamaliguta. 

Roşii cu gris (după 6 luni) 

Ingrediente: 1-2 linguri gris, 200 ml lapte, 1-2 roşii 
coapte, o bucăţica unt. 

Mod de preparare: Se pregăteşte un gris cu lapte si 
separat se mixează roşiile fara coaja. Se amesteca cele 
2 preparate si se pune o bucăţica unt. 



22 



24 



26 



28 



30 



Sos de vanilie (după 8 luni) 

Ingrediente: 1 gălbenuş, 200 ml lapte, 1 lingura 
zahăr, vanilie. 

Mod de preparare: Se fierbe laptele cu vanilie si 
se adaugă gălbenuşul frecat cu zahărul in prealabil. 
Se amesteca si se fierbe pana se obţine o 
compoziţie mai groasa. Se lasă la răcit. 



Carne de vita cu dovlecel (după 6 luni) 

Ingrediente: 20-30 g muschiulet de vita, 1 dovlecel, 
supa de legume 

Mod de preparare: Se marunteste carnea fiarta 
separat si se amesteca cu dovlecelul fiert in supa de 
legume. 

Mâncare de legume cu mamaliguta (după 8 luni) 

Ingrediente: o roşie; 1/2 ardei verde ; 1/2 dovlecel, 
ulei de măsline, 3-4 măsline negre fara sâmburi; 1 
frunza mica de dafin si un fir de cimbrişor ; pentru 
mamaliguta: 200-250 ml lapte, 2-3 linguri faina de 
porumb, unt 

Mod de preparare: Se curata toate legumele si se 
pun la fiert in apa (sau baie de abur) ardeiul cu 
dafinul si cimbrişorul. După 15 minute de fiert se 
pun si roşia dovlecelul si măslinele si se mai fierb 
10-15 minute. După fierbere se curata coaja roşiei 
si se zdrobesc toate legumele. In paralele se fierbe 
apa si se toarnă ploaie mălaiul fierbând in 
continuare pana se obţine o consistenta de sos după 
care se stinge si se amesteca cu bucăţica de unt. Se 
lasă sa se răcească si se aseaza pe farfurie langa 
legumele tocate dandu-i o forma interesanta. 
Chiftele de cartofi (după 8 luni) 
Ingrediente: 3-4 cartofii, unt, brânza rasa, 1 
gălbenuş. 

Mod de preparare: Cartofii copţi sau fierţi se 
curata de coaja, se zdrobesc bine si se amesteca cu 
unt, brânza si gălbenuşul de ou. Se formează 
mingiute din compoziţie si se pun intr-un vas uns 
cu unt. Deasupra se poate rade schweitzer si se dau 
la cuptor 10 minute. 



Cuscus cu pui (după 7 luni) 

Ingrediente: un pahar mic de cuscus sau gris sau 
orez, 1 morcov, 1 dovlecel, 30 g piept de pui fiert, 
unt, pătrunjel tăiat mărunt. 

Mod de preparare: se fierb in apa legumele tăiate 
mărunt cea 15 minute. Se zdrobesc apoi si se 
amesteca cu carnea tăiata, untul si cu verdeaţa 
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Crochete de peste (după 8 luni) 

Ingrediente: fileu de peste (merlan, morun,), 2 cartofi, 1 
gălbenuş, unt, pătrunjel tocat 

Mod de preparare: se taie cartofii cubulete si se fierb 
in apa după care se zdrobesc si se amesteca cu pestele 
tocat crud si cu gălbenuşul, untul si verdeaţa. Se aseaza 
compoziţia obţinută intr-un vas uns cu unt dandui-se 
forma de bilute sau rulouri, cuburi sau turte, 
steluţe.... Se lasă câteva minute la cuptor sa se 
rumenească si se servesc cu garnitura de orez, cartofi, 
legume, mamaliguta, spanac cu lapte Se poate stoarce 
lamiae. 

Alta compoziţie de crochete: in loc de cartofi se poate 
pune conopida, gulie, miez de pâine inmuiat in lapte, 
orez, gris, toate fierte si zdrobite in prealabil. 

Sufleu de cartofi cu fructe (după 8 luni) 

Ingrediente: 3 caise + suc / nectar de caise sau piersici 
sau mar, jumătate de pahar cu iaurt, Vi cartof fiert. 
Mod de preparare: Se curata fructul ales si se 
zdrobeşte amestecând cu cartoful fiert si cu sucul de 
fruct pana se obţine o consistenta mai groasa. Se 
adaugă zahăr doar la nevoie. 

By mami.ro 

Postata de Roxana Antoche, Buzău 

Piure de dovlecel cu lamaie (după 6-7 luni) 

Ai nevoie de: 150 g de dovlecei, 20 g de brânza alba 

(sau 10 g de iaurt + 10 g de smântână), o lingura de suc 

de lamaie. 

Cum procedezi: 

Se taie capetele dovleacului. Se spală bine fara a se 

indeparta coaja. Se fierbe 15 minute in cuptorul cu 

microunde. 

Se pune in mixer, adaugandu-se sare si sucul de 

lamaie, apoi se adaugă si brânza, amestecând 

mereu. Se serveşte bebeluşilor care au peste 6 luni. 

By mami.ro 

Postata de Cataliana Anghene, Focşani 

Piure cu dovleac si gălbenuş de ou (după 6 luni) 

Ai nevoie de: dovleac, 1 ou tare (pana la vârsta de 1 an 

nu se da bebeluşului decât gălbenuşul) 

Cum procedezi: 

Se curata dovleacul, se elimina fibrele, sâmburii si, 

bineinteles, coaja, apoi se taie in bucati. Se fierb 

bucăţile de dovleac in oala sub presiune. Intre timp se 

fierbe un ou tare. 

După ce au fiert legumele, se scurg si se adaugă 

gălbenuşul, apoi se zdrobesc toate. Se pune o bucăţica 

de unt cat o nuca si se serveşte. Reţeta se prepara 

repede si este ideala pentru bebeluşi. 
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Ghiveci de legume ( după 7 luni) 

Ingrediente: un dovlecel mic, un cartof, 1 ardei 
gras, un morcov ras, un pic de telina rasa, un ardei 
gras tocat mărunt, 2 roşii (miez zdrobit), 3 linguri 
orez, ulei de măsline, carne pui, vita sau ficat 
Mod de preparare: Se curata si se rad pe râzătoare 
legumele. Se pun la fiert in apa cat sa le acopere si 
se adaugă si orezul. Se amesteca din când in când 
sa nu se prindă si se adaugă apa. Se poate fierbe si 
carnea, bucata intreaga si se marunteste ulterior sau 
tocata si se incorporează in ghiveci. 



By mami.ro 

Postat de Dana Canahai, Salonta 

Pui cu caise (după 7 luni) 

Ai nevoie de: 30-40 g pui fiert sau grill, o caisa, un 

mar mai mic. 

Cum procedezi: Tai totul in bucati mici si cu 

ajutorul unui mixer faci piureul. Poţi da bebeluşului 

de la 7 luni. 

By mami.ro 

Postata de Durus Octavia, Zalău 
Gris cu legume (după 6 luni) 

Ingrediente: câteva frunze de salata, 1 dovlecel 

mediu, 2 linguri gris. 

Cum se procedează: 

Salata si dovlecelul curăţat de coaja si de seminţe si 

tăiat cubulete, se fierb. Se amesteca totul cu 

mixerul, turnând si putina apa. 

Se pun din nou la foc si se adaugă si cele doua 

linguri de gris. Se lasă la foc mic câteva 

minute. Acest amestec se pune puţin la cuptor 

si se servesste caldut. Puteţi adaugă si putina 

brânza de vaci. 
By mami.ro 

Postata de Mihaela Viorica Stroie, Ploieşti 
Piure de pui cu legume (bebeluşi de 6-12 luni) 

Ai nevoie de: 230ml apa, 1 piept de pui, 60 g orez, 
3 morcovi, 120 g fasole verde. 
Cum procedezi: 

Apa cu puiul si orezul se fierb la foc mic, intr-o 
oala cu capac timp 20 de minute. Se adaugă 
morcovii intregi si fasolea verde si se mai fierb 10 
minute. Scurgeţi amestecul din oala, păstrând 
zeama deoparte, apoi faceţi un piure, adăugând 
atâta zeama rezultata cat este nevoie pentru a obţine 
consistenta dorita. Se serveşte calda sau se 
păstrează in congelator, in porţii mici. 
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By maml.ro 

Postata de Durus Octavia, Zalău 

Piure de dovlecel cu lamaie (după 7 luni) 

Ingrediente: un dovlecel mediu, un iaurt, puţin suc de 

lamaie. 

Cum se procedează: 

Dovlecelul se curata de coaja si de seminţe si se fierbe 

intreg. Se scoate se scurge si se mixează sau se sfărâma 

bine. 

Se adaugă iaurtul si puţin suc de lamaie, apoi se 

amesteca din nou bine. 

By mami.ro 

Pilaf cu carne si legume (după 6 luni) 
Ai nevoie de: 100 g de carne de pasare sau vita, doua 
linguri de orez, un morcov, o ceapa, un dovlecel 
mijlociu, verdeaţa, doua linguriţe de ulei. Fara sare! 
Cum procedezi: Taie carnea in bucati si fierbe-o 
impreuna cu morcovul tăiat rondele si cu ceapa copata 
inainte! Dovleceii se curata si se taie in cuburi sau 
rondele mai groase, se fierb separat si se scurg. 
Simultan, se fierbe separat orezul si se scurge. 
Amesteca apoi legumele, carnea, orezul si uleiul, iar la 
final presară verdeaţa tăiata mărunt si pune totul pentru 
5-10 minute in cuptor, la foc potrivit! înainte de 
servire, foloseşte mixerul sau blenderul si striveşte 
bucăţelele de carne fiarta si boabele de orez facandu-le 
pasta. Altfel, copilul risca sa se inece. 



By mami.ro 

Postata de Roxana Antoche, Buzău 
Piureu Mimosa (după 8 luni) 

Ai nevoie de: 2 pliculeţe de piure de morcovi sau piure 
preparat in casa din 2 morcovi fierţi; 2 linguri de 
brânza telemea; 2 gălbenuşuri; 160 ml lapte semi- 
degresat; 160 ml apa. 
Cum procedezi: 

Fierbe ouăle 10 minute, apoi curata-le de coaja si 
scoate-le gălbenuşul fiert tare. Striviteste-1 cu 
furculiţa. Prepara piureul de morcov. Apoi adaugă 
brânza telemea si presară cu gălbenuşul strivit. 
Pui cu legume (după 6 luni) 
Ingrediente: 15-20 g piep pui, 1 morcov, 1 
pătrunjel (+ frunze), pastai fasole verde, unt 
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By mami.ro 

Rasol de peste (după 6 luni) 

Ai nevoie de: 250 g de salau, păstrăv sau alt peste 

alb, 25 g de unt, 1 linguriţa de zeama de lamaie, 

100 g de zarzavat. Fara sare! 

Cum procedezi: Curata si spală pestele, apoi 

fierbe-1 30 de minute impreuna cu pătrunjelul, 

pastarnacul, telina si morcovul! Scoate-1 din cratita, 

scurge -l si curata-1 de oase cu cea mai mare atenţie! 

Striveste-1 cu fruculita, adaugă câteva legume 

pasate, untul, si lamaia! 

By maml.ro 

Legume umplute cu carne de vita (după 7-8 

luni) 

Ai nevoie de: 250 g carne slaba de vaca, 2 ardei 

graşi, un dovlecel, 2 roşii, 3-4 linguri de orez, 2 

gălbenuşuri, ulei, verdeaţa, sos de roşii. 

Cum procedezi: Speli bine carnea, apoi o dai de 

doua ori prin maşina de tocat si o amesteci cu 

gălbenuşurile, verdeaţa tocata mărunt si orezul. 

Speli bine legumele. Tai "capacul" ardeilor, scoţi 

seminţele si ii opăreşti in apa clocotită. Tai si 

"capacul" roşiilor si scobeşti mijlocul de seminţe. 

Scurgi sucul. 

Dovlecelul se taie in doua si ii scobeşti, obţinând 

doua "recipiente" de umplut. Umpli legumele cu 

compoziţia din carne, lasand deasupra un gol de doi 

centimetri. 

Le pui la fiert, la cuptor, in sosul de roşii. Sunt 

delicioase cu iaurt si pătrunjel verde tocat. 

By mami.ro 

Peste cu legume (după 6 luni) 

Ingrediente: 200g peste alb, un sfert de ceapa, puţin 

morcov, un sfert de cartof, puţin (brocolli după 1 

an) sau conopida. Se pot adaugă si câteva bucati de 

fasole verde, pătrunjel, telina. Se adaugă unt cat o 

aluna. 

Cum se procedează: 

Toate ingredientele se fierb la foc mic. Când s-au 

fiert se mixează. Este o reţeta pe care fiul meu o 

apreciază foarte mult si nu ia mult timp de 

preparare, cam 15 minute. 

Mod de preparare: Se curata legumele, se 
spală si se maruntesc apoi se fierb incet 1-2 
ore. Se adaugă si pieptul de pui si se mai fierbe 
10 minute. După ce se strecoară se mixează 
toate si se adaugă untul. 
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2. REŢETE CULINARE pentru vârsta cuprinsa intre 6-9 luni 



2.4. DESERTURI - 18 reţete 
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Urda din lapte praf (după 6 luni) 

Ingrediente: lapte praf 75 g, calciu lactic 4-5 pastile. 
Mod de preparare: se prepara 500 ml lapte praf si se 
fierbe. Se adaugă pastilele si se lasă sa fiarbă cam 1 
minut. Se răceşte bine si se strecoară brânza obţinută 



Desert de fructe cu cereale (după 6 luni) 

Ingrediente: mar, para (sau piersica, prune); 1-2 linguri 

de fulgi de ovăz / tarate ovăz / grâu / tarate grâu 

Mod de preparare: Fructele se rad si separat fulgii se 

lasă la inmuiat. Se amesteca cu mixerul pana se 

omogenizează. 

Este un desert cu multe fibre si vitamine. 



Compot de cireşe cu iaurt (după 6-7 luni) 

Ingrediente: 100-200 g cireşe coapte, 2-3 linguri iaurt, 

zahăr 

Mod de preparare: Se spală cireşele si se indeparteaza 

coditele si sâmburii. Se fierb 10-15 minute in putina 

apa( cu sau fara zahăr) si după scurgere se pisează cu 

furculiţa adaugandu-se si iaurtul. 

Budinca de mere (după 7 luni) 

Ingrediente: 1 gălbenuş, 30-40 g zahăr, o bucăţica unt, 
20-25 g faina, 2-3 mere rase. 

Mod de preparare: Se rade miezul de la mere si se 
amesteca cu puţin zahăr. Separat se freacă restul de 
zahăr cu untul, gălbenuşurile si faina si apoi se 
amesteca cu merele Se da la cuptor toata compoziţia 
intr-un vas uns. Se poate servi cu suc de fructe sau 
sirop. 



Budinca de orez cu brânza (după 7 luni) 

Ingrediente: un pahar cu orez, 100 g brânza vaci, 200 
ml lapte, o bucăţica unt, 1 gălbenuş, apa 
Mod de preparare: Se fierbe orezul cu laptele si 
putina apa pana se poate zrobi si scade lichidul. Se 
pasireaza orezul fiert si se amesteca cu gălbenuşul 
frecat in prealabil cu puţin zahăr si cu brânza de vaci. 
Se pune compoziţia intr-un vas uns si se adaugă 
deasupra untul după care se da la cuptor 20-30 minute. 
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Găluşte de gris cu lapte (de la 7-8 luni) 

Ingrediente: 1 gălbenuş, gris, 500 ml apa, 200 ml 
lapte, zahăr după gust. 

Mod de preparare: Se bate bine gălbenuşul cu 
gris după nevoie pentru găluşte. Se fierb galustele 
in apa cu puţin zahăr. Separat se pune laptele la 
fiert cu puţin zahăr si când galustele sunt fierte 
(moi si pufoase) se iau cu paleta si se trec in lapte. 

Gris cu lapte (după 6 luni) - se fierbe 300-400 
ml lapte cu gris pana la o consistenta mai groasa. 
Se serveşte cu gem sau dulceaţa sau sirop. 
Biscuiţi cu lapte - se amesteca 3-4 biscuiţi rasi si 
se adaugă laptele pana se obţine o crema 
Iaurt cu fructe - se maruntesc bine diferite fructe 
(mar, piersici, caise, vişine, cireşe) si se amesteca 
cu iaurt. 

Piure de pere si ananas (după 6 luni) 

Ingrediente: o para, câteva bucati de ananas, suc 

lamaie 

Mod de preparare: se marunteste para curăţata si cu 

ananasul si se mixează bine. Se adaugă câteva 

picaturi suc lamaie 



Budinca de mere (după 6 luni) 

Ingrediente: 2-3 mere, zahăr, gris sau orez, lapte, 
unt 

Mod de preparare: Se curata si se taie felii 
merele. Se unge un vas cu unt si in el se pune un 
strat de felii de mar, apoi un strat cu puţin zahăr 
pudra si apoi un strat subţire de orez sau gris si se 
tot repeta pana se termina merele. La sfârşit se 
adaugă lapte cat sa acopere tot conţinutul si se da la 
cuptor. Budinca este gata când s-a fiert orezul / 
grisul. 

Gris cu lapte caramel (după 8 luni) 

Ingrediente: apa, 2-3 linguri gris, 150 ml lapte, 2-3 
linguriţe zahar,o bucăţica unt, dulceaţa de vişine 
(opţional) 

Mod de preparare: Se arde zahărul caramel, se 
stinge cu lapte amestecat cu apa iar când clocoteşte 
se adaugă grisul in ploaie si se fierbe 10-15 min. 
Când s-a răcit pe jumătate, se amesteca cu untul si 
eventual dulceaţa de vişine. 



Diversificatia alimentaţiei - Reţete culinare pentru bebeluşi 



® Copyright 2007 - Pro Tempus SRL 




11 



13 



15 



Brânza de vaci cu gălbenuş (după 6-7 luni) 

Ingrediente: 100 g brânza de vaci proaspăta, 1 gălbenuş 
de ou fiert, 1-2 linguriţe zahăr, unt, coaja de lamaie sau 
vanilie pentru aroma. 

Mod de preparare: Se freacă bine gălbenuşul cu 
zahărul si apoi se adaugă brânza de vaci. Se freacă totul 
pana se obţine o crema, in care se adaugă untul moale 
de la temperatura camerei, vanilia si/sau coaja de 
lamaie. 

Mere umplute (după 8 luni) 

Ingrediente: 4-5 mere, 1-2 galbenuse, jumătate de 
cana de lapte, 2-3 felii/miez de pâine; -2 linguri stafide; 
zahăr, unt 

Mod de preparare: Se spală bine merele si li se 
decupează un capac. Se scobeşte si se indeparteaza 
coceanul si miezul din interior lasand o parte de miez 
netaiata. Miezul scos se zdrobeste/taie si se amesteca 
cu gălbenuşul, miezul de pâine inmuiat in lapte. Se 
poate adaugă si brânza de vaci. Si zahăr la nevoie. Se 
umplu apoi merele si se aseaza intr-o tava tapetată cu 
unt si se da la cuptor timp de 20-25 minute. 

By mami.ro 

Cocteil de fructe si legume (după 6 luni) 

Ai nevoie de: mere (100-150 g), morcovi (100-150 g), 

struguri (100-150 g), roşii (80-100 g), o jumătate de 

lamaie. 

Cum procedezi: taie roşiile decojite in felii si trece-le 

printr-o sita, apoi aplica aceeaşi "tortura" si boabelor de 

struguri. Pentru mar si morcov treaba se complica 

puţin, pentru ca vei avea nevoie de tehnologie. 

Daca nu ai prin casa un storcător de fructe, atunci vei fi 

nevoita sa recurgi la clasica râzătoare. Asa ca mare 

atenţie la unghii si la degete! Apoi stoarce jumătatea de 

lamaie, pana la ultima picătura, si amesteca toate aceste 

"zemuri" de consistente diferite. 

Vei obţine astfel un suc "minune", plin de factori 

nutritivi (vitamine, zinc, magneziu, fosfor etc), numai 

buni sa intareasca sistemul imunitar al micuţului. 

Evita sa indulcesti suplimentar sucul, pentru ca puiul 

tau va prinde foarte repede drag de zahăr si nu va mai 

accepta alimente sau băuturi neindulcite! 

Si ştim cu toţii ca dulciurile rafinate, consumate in 

exces, pot provoca carii dentare, obezitate, diabet sau 

probleme cardiovasculare. 

De asemenea, prepara doar atât suc cat aveţi nevoie! 

Altfel, micuţul nu va bea tot cocteilul, iar vitaminele 

din amestec vor ramane prea mult in contact cu aerul si 

se vor oxida, devenind inutilizabile. 
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Salata de fructe (după 6 luni) 

Ingrediente: 2 mere, 1 para, 1 banana, 1 portocala, 
ananas, 1 piersica, 2-3 caise, cireşe, vişine, zeama 
de lamaie; 

Mod de preparare: se curata fructele si se mixează 
sau se toaca mărunt. Se poate prepara orice 
combinaţie din 2-3-4-5 fructe menţionate mai sus 
Se poate adaugă si avocado sau lapte, iaurt (după 7 
luni) 

Brânza de vaci cu biscuite si iaurt (după 7-8 
luni) 

Ingrediente: 4 linguriţe brânza vaci, 2-3 linguriţe 
iaurt, 1-2 biscuiţi maruntiti 

Mod de preparare: se amesteca ingredientele 
pentru a obţine un preparat mai consistent. Este o 
sursa bogata in calciu. 



By mami.ro 

Compot de pere (după 7-8 luni) 
Ingrediente: 1 kg de pere, 25 g de zahăr. 
Mod de preparare: 

Se spală perele, se curata de coaja, se taie in felii 
sau cubulete si se inlatura seminţele. Se pun la fiert 
intr-un vas, cu doua linguriţe de zahăr. Compotul 
este gata când fructele s-au inmuiat. 
Nota: Copiii adora compotul, care poate fi un 
foarte bun substituent al ceaiului. Chiar daca sunt 
tratate termic, fructele nu-si pierd in totalitate 
vitaminele. Daca un copil refuza fructele crude, ii 
poţi oferi aşadar compot. 

Si dulceaţa este o soluţie, dar numai după vârsta de 
10 luni, de preferinţa pe pâine, in asociaţie cu untul. 
Spre deosebire de compot, dulceaţa conţine mai 
mult zahăr si este bine sa eviţi excesul. 
Atunci când cumperi din comerţ compoturi sau 
dulceţuri uitata-te atent pe etichete sa nu conţină 
conservanti sau coloranţi. Cel mai bine este sa le 
prepari in casa. 
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By mami.ro 

Spuma de piersici cu gris (după 7-8 luni) 

Ai nevoie de: o piersica bine coapta (o poţi inlocui cu 
un mar, o ceaşca de vişine etc), o lingura de gris, o 
linguriţa de zahăr, un pahar mic cu apa. 
Cum procedezi: Speli bine si cureţi piersica, apoi o 
treci prin sita, pui la rece sucul obţinut si fierbi pulpa. 
Strecori siropul rezultat după fierbere (aproximativ 
doua treimi de pahar) si ii pui din nou pe foc, apoi 
adaugi grisul "in ploaie" si zahărul, amestecând energic 
cu telul sau cu lingura. 

După 4 minute, ii iei de pe foc, dar continui sa-1 
"baţi" inca cinci minute. După care ii amesteci cu 
sucul păstrat la rece. 



18 



Crema de brânza cu mere (peste 8 luni) 

Ingrediente: 150 g brânza vaci; 2-3 mere, 1 
linguriţa de zahăr, scorţişoara 
Mod de preparare: Brânza de vaci se freacă bine 
cu zahărul pana se obţine o crema. Se rad merele 
pe razatoarea de sticla si se călesc puţin cu unt după 
care se amesteca cu brânza si cu scorţişoara. La 
servire se poate adaugă suc de portocale sau 
lamaie. 
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3. REŢETE CULINARE pentru vârsta cuprinsa intre 9-12 luni 



3. 1. APERITIVE - 3 reţete 



1 

3 


Brânza cu ficatei (după 8 luni) 

Ingrediente: 150-200 g cas sau brânza dulce/telemea 

desarata , 2-3 ficatei de pui 

Mod de preparare: Se fierb ficateii in apa si se 

zdrobesc. Se amesteca apoi cu brânza si se poate servi 

cu pireu cartofi sau orez si verdeaţa. 

By mami.ro 

Postata de Irina Tiurin, Bucureşti 
Pateu tare delicios (după 9-10 luni) 

Ai nevoie de: 2 cartofei, 3 ficatei pasare, 50 g lapte, 

o linguriţa unt. 

Cum procedezi: Fierbi cartofii cu ficateii. Apoi, ii 

zdrobeşti, adaugi adaugă untul, laptele si amesteci 

bine. 


2 


Brânza dulce de vaci preparata in casa (după 12 
luni) 

Ingrediente: 500 + 500 ml lapte de vaca (mai gras) 
Mod de preparare: Se păstrează la cald 500 ml 
lapte timp de o zi pana se prinde după care se pune 
la fiert alţi 500 ml lapte si când fierbe se aduga 
laptele prins. Se lasă sa fiarbă câteva minute după 
care se strecoară prin tifon brânza 
Reţeta cu cheag: se pune lapte dulce la incalzit si 
când este cald se adaugă cheagul ( 1 lingura cheag la 
5 litri lapte) si apoi se strecoară prin tifon 
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3. REŢETE CULINARE pentru vârsta cuprinsa intre 9-12 luni 
3.2. SUPE, CIORBE - 3 reţete 
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Supa alfabet (după 9 luni) 

Ingrediente: 1 morcov, 1 cartof, partea alba a unei bucati 
de praz, o cana lapte, 2 linguri paste făinoase alfabet, unt 
Mod de preparare: Se taie bucati legumele si se fierb 
in apa, după care se zdobesc si se adaugă in lapte 
impreuna cu pastele si untul. Se fierb astfel 10 minute la 
foc mic. 



Ciorba de perisoare (după 9 luni) 

Ingrediente : 1/2 kg carne de vaca, 1 gălbenuş crud, 
pătrunjel verde, 1 morcov, 1 rădăcina de pătrunjel, 1 
telina mica, 1 lingura cu orez, 2 linguri smântână, zeama 
lamaie. 

Mod de preparare : Se fierb legumele răzuite in 1,5 1 
apa si se adaugă si perisoarele făcute din: carnea tocata 
amestecata bine cu 1 gălbenuş si cu orezul. Se fierb 
toate impreuna cea 30 minute. La sfârşit se drege ciorba 
cu mantana si se adaugă zeama lamaie si verdeaţa după 
gust. 



2 



Supa-crema de andive (după 12 luni) 

Ingrediente: 1 andiva, 1 cartof, 1 lingura cu iaurt,; 
suc lamaie, 1 linguriţa zahăr pudra 
Mod de preparare: Se curata andiva, indepartand 
centrul (cotorul este amar), se spală si se taie in 
bucati. La fel si cartoful. Se fierbe la foc mic timp 
de 1 ora: andiva, cartoful, sucul de lamaie, zahărul. 
Se scurg legumele si se zdobesc adăugând iaurtul. 
Se diluează cu supa in care au fiert. 
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3. REŢETE CULINARE pentru vârsta cuprinsa intre 9-12 luni 
3.3. SOSURI, SUFLEURI - 24 reţete 
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Chiftelute de orez umplute (după 9 luni) 

Ingrediente: un pahar orez, o bucăţica unt, 40 
caşcaval ras, o felie şunca slaba, 3 gălbenuşuri, 
mozzarella, pesmet, ulei de măsline 
Mod de preparare: Se fierbe orezul in apa si se lasă sa 
se răcească. Se amesteca apoi cu 2 galbenuse si cu 
caşcavalul ras. Se portioneaza in bilute care se apasă la 
mijloc pentru a lasă loc de umplere cu mozzarella si 
bucatele de şunca, acoperindu-se apoi cu orez. Se dau 
la sfârşit prin ultimul gălbenuş bătut si se pun intr-o 
tigaie unsa cu unt si se dau la cuptor 15-20 minute. 



Pireu de ardei (după 9 luni) 

Ingrediente: 1 ardei copt, 1 gălbenuş, 50 g brinza 
Mod de preparare: Se face un piure care se fierbe 20 
min pe baie de abur sau in cuptorul cald 

Pireu de urzici, loboda, stevie (după 10 luni) 

Se prepara ca si pireul de legume 



Mamaliguta cu brânza ( după 9 luni) 

Ingrediente : o cana lapte diluat cu 100 ml. Apa, 2 
linguri cu vârf de mălai, 2 linguri brânza de vaci, 
smântână, unt 

Mod de preparare: Se fierbe laptele diluat cu apa si se 
aduga in ploaie faina de mălai. Se fierbe 15 minute 
după care se adaugă brânza si o bucăţica unt 
omogenizând. Se serveşte cu smântână. 



Budinca de ciuperci (după 12 luni) 

Ingrediente: 100-150 g ciuperci proaspete, unt, 1 

gălbenuş, 150 ml lapte, 1 lingura faina. 

Mod de preparare: Ciupercile fierte si scurse 

amestecate cu unt se pun intr-o forma unsa si se adaugă 

un gălbenuş bătut cu laptele si faina. Se poate pune si o 

roşie decojita si zrobita. Se dau la cuptor cea 15-20 

minute. 
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Budinca de legume (după 9 luni) 

Ingrediente: pireu de legume, unt, 1 linguriţa faina 
alba, lapte fierbinte, ;1 lingura lapte praf, 1 gălbenuş 
Mod de preparare: Se face un sos gros din unt, 
faina si lapte lichid si praf (fara a prăji faina, doar 
prin fierbere). Se amesteca apoi cu gălbenuşul bătut 
si cu câteva linguri de pireu legume. Toata 
compoziţia se omogenizează si se pune intr-un vas 
termorezistent si se da la cuptor 15-20 minute. 
Se poate pune in budinca si carne de pui, vita sau 
peste maruntita sau brânza telemea sau caşcaval 
răzuit. 



Şunca cu paste făinoase (după 9 luni) 

Ingrediente: 50 g de paste făinoase alfabet ( se fierb 
mai bine sau alt tip de paste făinoase mărunte), o 
felie şunca presata, unt 

Mod de preparare: se fierb pastele in apa după 
care se scurg, se maruntesc daca e cazul si se 
amesteca cu untul. Separat pe farfurie se taie 
bucatele şunca. 

Omleta cu brânza (după 10 luni.) 

Ingrediente: 2 gălbenuşuri, 2 linguri lapte, caşcaval 
ras, unt 

Mod de preparare: Se bat bine galbenusele cu 
laptele si apoi se adaugă si brânza rasa. Se pune 
compoziţia intr-un vas uns si se da la cuptor sau pe 
baie de apa 10 minute. 



Conopida cu carne (după 10 luni) 

Ingrediente: 1 conopida , 100 g carne vita sau pui, 1 
lingura faina, 1-2 roşii 

Mod de preparare: Se fierbe conopida spălata si 
tăiata buchetele in apa. Separat se fierbe carnea 
tăiata bucatele . Se amesteca carnea maruntita cu 
conopida zdrobita mai mărunt si untul si peste ele 
se toarnă un sos din apa, roşii bucatele si faina si se 
pune la cuptor cea 30 minute. Se poate servi cu 
smântână. Se pot prepara le fel si dovlecel sau 
fasole verde. 
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By mami.ro 

Orez cu spanac (după 6-7 luni) 

Ai nevoie de: spanac, cam 1 kg, o cana de orez, o 

legătura de ceapa verde, ulei, un morcov. 

Cum procedezi: pui ceapa un pic la inabusit impreuna 

cu morcovul dat prin râzătoare. După ce s-au inmuiat 

adaugi orezul in prealabil spălat bine. 

Se lasă la fiert cam 15 -20 min. pana ce se umfla 

orezul, după care se adaugă spanacul tăiat marunt( 

acesta trebuie curăţat, spălat cam in 4 ape de nisip si 

apoi pus in apa clototita la opărit). 

E o reţeta pentru mămici care nu prea au timp de 

stat mult in bucătărie! 



Sufleu de cartofi copţi cu ou, roşii si brânza rasa 
(după 10 luni) 

Ingrediente: 1 roşie decojita, 3-4 cartofi, unt, Vi cana 
lapte, 1 gălbenuş. 

Mod de preparare: Se fierb sau se coc cartofii in coaja 
după care se decojesc si se zdrobesc amestecând cu 
gălbenuşul si untul. Se pune compoziţia obţinută intr- 
un vas uns si se acoperă cu felii de roşii , brânza rasa si 
laptele. Se da la cuptor cea 10 minute. 



Vinete umplute (după 12 luni): 

Ingrediente: o vânata, 2 roşii coapte, tarhon, mărar, 
pătrunjel 

Mod de preparare: Se opăresc roşiile pentru a pută fi 
decojite si se taie mărunt. Se aseaza cu celelalte legume 
tăiate mărunt si se fierb 5 minute pentru a obţine un 
sos. Se coace vânata intepata in coaja si după aceea se 
curata si se taie in 2 jumătăţi peste care se aseaza sosul 
de roşii de mai sus. 



By mami.ro 

Postata de Cătălina Anghene, Focşani 
Piure de sfecla (după 12-24 luni) 

Ai nevoie de: 1 sfecla mijlocie, 1 cartof, 1 felie de 
carne pui (cat o lingura), 2 linguri gris, 1 lingura ulei, 
chimen după gust. 
Cum procedezi: 

Se fierbe sfecla, cartoful si carnea de pasare cu 
chimenul. In ultimele 5-10 minute de fierbere se 
adaugă grisul si se fierb impreuna. După fierbere se 
adaugă uleiul si se face piureu cu mixerul. 
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Ciuperci cu ou (de la 12 luni) 

Ingrediente: 100 g de ciuperci proaspete, unt, 1 
gălbenuş , 1-2 linguri faina 

Mod de preparare: se fierb ciupercile bine spălate 
in putina apa si când sunt fierte mai trebuie sa 
ramana apa cat sa le acopere. Se pregăteşte o 
compoziţie de gălbenuş cu putina faina si se 
imprastie cu furculiţa in mâncarea de ciuperci care 
fierbe la foc mic. Se adaugă puţin unt si verdeaţa si 
se trage de pe foc. 



Mâncare de peste cu porumb (după 10 luni) 

Ingrediente: 1 cartof, foi dafin; 1-2 bucati fileu de 
peste (merluciu, cod), 1 cana lapte, 100 g boabe 
porumb (congelate), pătrunjel tocat 
Mod de preparare: Se fierbe pestele in lapte cea 
10 minute, impreuna cu cartoful tăiat bucatele si cu 
dafinul. Se scurg componentele si in locul lor se 
pune la fiert cea 5 minute porumbul. Se scurge apoi 
si porumbul si se amesteca cu restul zdrobind. Se 
poate mixa pentru a obţine un pireu sau se pot lasă 
bucatele mici. Se adaugă verdeaţa si uleiul. 



By mami.ro 

Postata de Cătălina Anghene, Focşani 
Piure de mazăre (după 12 luni) 

Ai nevoie de: mazăre boabe 350 g, zahăr 5 g, lapte 
150 ml, unt 40 g. 

Cum procedezi: mazărea se fierbe in apa timp de 
40-50 min. Apoi se strecoară bine, se pasează intr- 
un vas, printr-o sita fina. Pe plita sau la baia de 
aburi, se amesteca cu untul, laptele si zahărul.- doar 
după 7-8 luni 

By mami.ro 

Postata de Veronica Tudorache, Bucureşti 
Gogosele din cartofi (după 8-9 luni) 

Ingrediente: 250 g cartofi, 10 g unt, 10 g brânza 
rasa, un gălbenuş. 
Cum se procedează: 

Cartofii se coc se zdrobesc si se amesteca cu unt, 
brânza, gălbenuş de ou. Se aseaza grămăjoare pe o 
tava unsa, se presară schweitzer ras (daca vreţi) si 
se coc la foc iute. Ei i-am strivit cu furculiţa si i le- 
am amestecat cu iaurt. Oul (gălbenuşul) se pune 
crud, NU se fierbe. 
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By mami.ro 

Piure de mazăre cu morcovi (după 12 luni) 

Ai nevoie de: 300 g de mazăre, un morcov, doua 

linguri de unt, un vârf de linguriţa de zahăr, 150 ml de 

lapte. 

Cum procedezi: Fierbi mazărea si rondelele de morcov 

pana când sunt foarte moi, cam 40-50 de minute. Le 

scurgi, apoi le pasezi printr-o sita fina. Pasta astfel 

obţinută o amesteci cu zahărul, laptele si untul, apoi o 

pui la fiert, in baie de apa, cam 5-10 minute, pana se 

omogenizează bine. 



By mami.ro 

Pasare cu sos de zarzavat si macaroane (după 9-10 

luni) 

Ai nevoie de: 300 g carne de pasare (de preferinţa piept 
de pui sau de curcan), 50 g de morcovi, 50 g de 
pătrunjel (frunze), tocat mărunt, 50 g de albitura, 50 g 
de telina, o lingura de ulei măsline, o lingura cu vârf de 
faina, 200 g de macaroane bine fierte. 
Cum procedezi: Fierbi carnea si o serveşti cu 50 ml de 
sos de zarzavat, la care adaugi o garnitura de 
macaroane peste care pui puţin unt. 
Sosul de zarzavat se prepara astfel: cureţi temeinic 
toate zarzavaturile, le speli si le tai cubulete foarte mici 
sau le dai prin râzătoare si le pui la fiert, in putina apa 
cu ulei. 

Le laşi sa fiarbă 10 minute, apoi le strecori si le dai prin 
sita. Amesteci pasta astfel obţinută cu faina si-o mai dai 
in 2-3 clocote, impreuna cu carnea, la sfârşit adaugi 
pătrunjelul tocat fin. 

By mami.ro 

Cartofi la cuptor (după 9-10 luni) 

Ai nevoie de: 3-4 cartofi medii, 2 gălbenuşuri, un 

castron mic cu amestec de brânza de vaci sau telemea 

desarata, o ceaşca lapte, puţin cimbru uscat. 

Cum procedezi: Speli bine cartofii si ii fierbi in coaja. 

Când se pătrund uşor cu furculiţa, ii scurgi, ii cureţi de 

coaja si ii striveşti uşor. 

Amesteci gălbenuşurile cu brânza si laptele, adaugi un 

vârf de cuţit de cimbru uscat, bine maruntit, si pui totul 

peste cartofi. 

Torni compoziţia intr-un vas uns cu unt si dai la cuptor 

pana când se rumeneşte. 
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By mami.ro 

Taitei cu carne (după 9-10 luni) 

Ai nevoie de: 80 g de taitei fara albuş, 2 roşii 
potrivite si bine coapte, 100 g de carne de pui sau 
de vitei, 20 g de unt (ulei), 10 g de verdeaţa, de 
preferinţa pătrunjel. 

Cum procedezi: Fierbi taiteii in apa cu sare 
aproximativ 20 de minute, apoi ii scurgi si ii 
răceşti. Separat, intr-o craticioara, fierbi carnea 
tocata in apa cu ulei (unt). 

Adaugi putina apa, verdeaţa tocata foarte fin, iar in 
final stingi amestecul cu zeama de roşii. La sfârşit, 
amesteci bine taiteii inabusiti cu carne si pui 
amestecul la cuptor, la foc potrivit, preţ de inca 15- 
20 de minute. 

Taiteii cu carne pot fi serviţi cu 50 ml de sos de 
roşii in care se rad 20 g de brânza de vaci data prin 
sita si 2-3 g de mărar tocat foarte fin. 

By mami.ro 

Macaroane cu carne (după 12 luni) 

Ai nevoie de: un pumn de macaroane maruntite, o 

felie de carne slaba de vita, un gălbenuş de ou, 

puţin lapte, sos de roşii, verdeaţa, ulei. 

Cum procedezi: Pui la fiert macaroanele in apa (o 

parte macaroane la patru parti apa). Când s-au fiert, 

le limpezeşti si le scurgi. Dai carnea prin maşina de 

tocat, de doua ori, impreuna cu verdeaţa, apoi o 

amesteci cu o lingura de ulei si o inabusi in apa 

intr-o craticioara. 

Baţi gălbenuşul cu doua linguri de lapte si ii torni 

peste macaroane. Amesteci bine, apoi pui jumătate 

din compoziţie intr-un vas termorezistent, torni 

deasupra carnea si pui si restul de macaroane. 

Dai budinca la cuptor pana se rumeneşte (dar nu 

prea tare), apoi o serveşti cu suc de roşii din belşug. 



By mami.ro 

Macaroane cu brânza (după 9-10 luni) 

Ai nevoie de: 100 g de macaroane (sau altfel de 

paste), 100 g de brânza de vaci, un gălbenuş de ou, 

doua linguri de iaurt. 

Cum procedezi: Fierbe pastele si scurge-le, unge 

bine cu unt o tava, un vas Jena sau o cratita! 

Amesteca pastele cu gălbenuşul de ou si cu brânza 

de vaci! Pune compoziţia in vas, toarnă deasupra 

iaurtul si coace-o timp de 20 de minute la foc 

potrivit. 
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By mami.ro 

Postat de Durus Octavia, Zalău 

Budinca de urzici cu piure (după 9 luni) 

Ingrediente: un cartof, 50g urzici fierte, un gălbenuş, 

unt. 

Cum se procedează: 

Cartoful, curăţat, spălat si tăiat rondele, se fierbe. La fel 
si oul. Urzicile se scurg de apa si impreuna cu cartoful 
se pasează bine si se amesteca cu gălbenuşul. 
Aceasta compoziţie se pune intr-un vas termorezistent, 
uns cu puţin unt, iar forma se aseaza intr-o oala cu apa 
fiarta, pe foc. Se lasă aproximativ 15 minute. 


24 


By mami.ro 

Dovlecei cu brânza la cuptor (după 9-10 luni) 
Ai nevoie de: un dovlecel sau doi mici, 30-50 g de 
brânza de vaci, 15 g de telemea desarata, 10 g de 
unt, 40-50 g de iaurt, putina verdeaţa. Fara sare! 
Cum procedezi: Spală bine dovleceii si curata-i de 
coaja! Spala-i din nou, taie-i pe jumătate, in lung, si 
scobeste-i la mijloc, ca o albie! Intr-o oala cu apa 
clocotind opăreşte jumătăţile astfel pregătite nu mai 
mult de 4-5 minute! 

Amesteca miezul rămas cu brânza si verdeaţa 
tocata mărunt! Scoate dovleceii din oala, scurge -i 
bine, apoi umple-i cu acest amestec si asaza-i intr-o 
tava unsa cu puţin unt, in care ai pus si apa (atât cat 
sa nu atingă umplutura). Lasa-i in cuptor, la foc 
potrivit, pana se rumenesc si scade apa! Serveşte -i 
imediat, pasaţi, cu iaurt! 
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3. REŢETE CULINARE pentru vârsta cuprinsa intre 9-12 luni 



3.4. GUSTĂRI - 23 reţete 



1 



7 



Biscuiţi (după 9 luni) 

Ingrediente: 750 g faina, 250 g zahăr, unt, 2 
gălbenuşuri, iaurt sau smântână cat cuprinde 
Mod de preparare: Se amesteca bine toate 
componentele si se obţine o compoziţie care se intinde 
si din care se decupează biscuiţi in diferite forme sau 
cornulete care se dau la cuptor 20-30 minute la foc mic. 



By mami.ro 

Papanaşi cu brânza dulce (după 9 luni) 

Ai nevoie de: 200 g de brânza de vaci, un gălbenuş de 

ou, 2 Vi linguri de gris, 20 g de zahăr, o oala cu apa 

clocotind. 

Cum procedezi: Amesteci bine brânza cu oul, 

adaugi zahărul si grisul si freci amestecul. Iei din 

compoziţi cate o linguriţa si o torni in apa 

clocotită, apoi o laşi la fiert 5-10 minute. Când 

papanaşii ies la suprafaţa, se scot cu o 

strecurătoare de supa. La sfârşit, se poate adaugă 

puţin unt sau gem. 

Budinca de gris (după 10 luni) 

Ingrediente: 3 gălbenuşuri, 6 linguri de zahăr, 6 linguri 
de gris, 1 litru lapte, coaja de lamiie, esenţa de vanilie 
Mod de preparare: Se freacă gălbenuşurile cu 4 
linguri zahăr si cu grisul, se toarnă intr-o forma unsa si 
se da la cuptor. După 10-15 minute se adaugă laptele 
fiert in acest timp cu restul de zahăr si cu vanilia si 
lamaia. Se mai lasă la cuptor 5-10 minute si după 
răcire se serveşte cu dulceaţa. 



By mami.ro 

Sodou (după 12 luni) 

Foarte indragit de copii, sodoul aduce o mulţime de 

proteine de calitate (din ou si lapte), vitamine, minerale 

si un plus de energie oferit de miere. 

Cum se procedează 

Alege un ou proaspăt (doar gălbenuşul), verificând cu 

atenţie data inscripţionata pe coaja. 

Separa gălbenuşul de albuş si amesteca-1 cu doua 

linguri de miere si un pahar de lapte fierbinte, de 250 

ml. Apoi ii dai micuţului, cat de cald ii suporta. 



2 



8 



Biscuiţi fara ou (după 9 luni) 

Ingrediente: 300 g faina, 100 g unt, 2-3 linguri de 
zahăr, 150 ml lapte 

Mod de preparare: Se amesteca toate 
ingredientele (iniţial se freacă faina cu untul si se 
adaugă laptele si zahărul) si se intinde o foaie de 
aluat din care se decupează biscuiţi in diferite 
forme. Se dau la cuptor intr-o tava unsa. 

By mami.ro 

Postata de Dana Canahai, Salonta 

Piure de vişine si banane (după 12 luni) 

Ai nevoie de: 10-15 vişine fara sâmburi, 1 banana 
spălata si curăţata de coaja, putina apa fiarta si 
racita. 

Cum procedezi: tai banana in bucati mai mici, 
adaugi vişinele si cu un mixer vertical se face 
piureul. Daca e necesar, poţi adaugă putina apa 
fiarta si racita pentru a mai "lungi" piureul. Se 
poate da bebeluşului de la 9 luni. 



By mami.ro 

Postata de Dana Canahai, Salonta 

Cocktail de vitamine (după 12 luni) 

Ai nevoie de: o sfecla roşie, 2 mere, 2 linguri 

miere, un praf de scorţişoara, 2 linguri de iaurt 

natur. 

Cum procedezi: sfecla si merele se dau pe 

râzătoare, se adaugă si celelalte ingrediente si se 

amesteca bine. 



By mami.ro 

Postata de Diana Manuela Boboc, Bacău 
Piure de avocado si banana (după 12 luni) 

Ingrediente: 1/2 avocado bine copt, 1/2 banana, 

puţin lapte (de san sau lapte praf) 

Cum se procedează: 

Se pasează ambele ingrediente cu furculiţa si apoi 

se adaugă puţin lapte. 
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By maml.ro 

Postata de Vali Geanina Ştefan, Slobozia 
Mar copt cu orez (după 6 luni) 

Ingrediente: 2 mere, 2 linguri orez, o linguriţa rasa 

zahăr, apa. 

Cum se procedează: 

Se spală bine merele, se şterg bine, se pun in tava si se 

baga la cuptor pentru a se coace. Intr-o craticioara se 

pune apa cu zahărul si se da in fiert. Intre timp orezul 

se pune la inmuiat in apa. 

Când a dat apa cu zahărul in clocot se adaugă 

orezul si se fierbe bine, daca scade apa mai adaugi 

pana se fierbe bine orezul. După ce s-au copt merel 

se scoate miezul copt se pasează bine cu furculiţa 

si se adaugă orezul ( 2-3 linguri, in funcţie de cat 

de mancacios este bebele), se mai pasează si cu 

totul ca sa se facă ca o pasta. Reţeta este 

recomanda pentru bebe mai mare de 6 luni. 

Banane cu lamaie (după 12 luni) 

Ingrediente: 1-2 banane; câteva picaturi de lamaie 
Mod de preparare: Se fierb bananele 5 minute in apa 
după care se amesteca cu lamaia. 



By mami.ro 

Budinca de gris cu brânza de vaca (după 9-10 luni) 

Ai nevoie de: o ceaşca de brânza de vaci, 3 gălbenuşuri, 
un pahar cu lapte, 3-4 linguri de gris, o lingura de unt. 
Cum procedezi: Freci bine gălbenuşurile cu untul, 
apoi adaugi brânza de vaci strivita, câteva linguri de 
lapte si grisul "in ploaie". 

Torni compoziţia intr-un vas termorezistent si o bagi la 
cuptor cam un sfert de ora (pana când se desprind 
marginile). Torni deasupra ei laptele fierbinte si o 
reintroduci in cuptorul incins, dar stingi focul. 
Când laptele s-a absorbit complet, budinca este gata. 

By mami.ro 

Postata de Ema Patrichi ,Tg. Mureş 
Sufleu de mere (după 12 luni) 

Ai nevoie de: 2 mere rase, o lingura pesmet, un 

gălbenuş si un albuş bautut spuma, un cubulet de unt, 

putina scorţişoara. 

Cum procedezi: 

Amesteci merele cu pesmetul, gălbenuşul si 

scorţişoara. Incorporezi albuşul bătut spuma. Pui 

totul intr-un vas termorezistent. 

Deasupa aşezi cubul de unt. Laşi totul la cuptor 

pana se intareste puţin si mâncarea din mijlocul 

vasului si se rumeneşte uşor pe deasupra. 



10 
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By mami.ro 

Postata de Ioana Onisoru, Roman 

Prăjitura cu mere - bebe ANUTA (după 9-10 

luni) 

Ai nevoie de: 1 ou intreg, 2 galbenuse, 9 linguri de 

zahăr, 9 linguri ulei, 9 linguri lapte, 1 praf de copt 

si faina cat cuprinde. 

Cum procedezi: 

Se amesteca toate ingredientele de mai sus si se 

face un aluat molcut numai bun de intins. Se fac 

trei foi din acest aluat si se umplu cu piure de mere 

sau de bostan. 

După ce este gata se presară cu zahăr pudra si 

vanilat. Bebe Anutz doreşte pofta buna la toţi 

bebeii! 



By mami.ro 

Postata de Monica27 

Banana cu brânza (după 12 luni) 

Ai nevoie de: o banana, 2 biscuiţi, o linguriţa 
brânza de vaci. 

Cum procedezi: mixezi toate ingredientele. Mai 
poţi adaugă puţin suc de fructe sau ceai sa fie pasta 
mai moale. 

By mami.ro 

Postat de Durus Octavia, Zalău 
Piersici cu orez (după 9-10 luni) 

Ingrediente: 2 piersici, suc de mere, iaurt sau 

brânza de vaci, 50 gr orez. 

Cum se procedează: 

Orezul se fierbe 20 minute. Piersica se curata de 

coaja se face piure. Peste orez se toarnă sucul de 

mere si piureul de piersica. 

Compoziţia se toarnă intr-o cratita unsa cu 

margarina si se pune la cuptor 15-20 minute. 

Se poate mixa in blender. Se serveşte cu brânza 

de vaci sau iaurt. 
By mami.ro 

Budinca cu fructe (4 porţii) (după 12-18 luni) 
Ai nevoie de: 250 g fructe, 250 g zahăr pudra, 4 foi 
de gelatina, 6 albuse, frişca. 
Cum procedezi: Fructele proaspete (căpşuni, 
zmeura, caise sau piersici) se spală, se 
frământa cu linguriţa (sau cu mixer-ul) se storc 
prin tifon sau sita si se freacă spuma cu 
zahărul. Apoi se adaugă gelatina dizolvata in 
apa fierbinte si abusurile bătute spuma tare. 
Se toarnă intr-o forma, clătita cu apa rece si se 
pune la rece. Se serveşte cu frişca. 
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By mami.ro 

Postata de Noemi Pop, Satu Mare 
Lapte cu zahăr ars (după 1 an) 

Ai nevoie de: 200 ml de lapte, 10 g de zahăr. 
Cum se procedează: 

Se incalzeste laptele, apoi se pune deoparte. Se topeşte 
zahărul cu putina apa la foc mic intr-o cratita cu fund 
gros. Se lasă pe foc pana ce zahărul devine de culoare 
auriu inchis. Se stinge focul, se toarnă tot laptele 
deodată, se amesteca foarte bine zahărul ars cu laptele 
si se serveşte copilului având grija sa nu fie prea 
fierbinte. 



Plăcinta cu carne / brinza / mere) (după 10-12 luni) 

Ingrediente: 100 ml lapte, 200 g unt, 500 g faina, 2 
gălbenuşuri, 3 linguri zahăr 

Mod de preparare : Se pregăteşte un aluat din faina 
frecată cu unt, gălbenuşuri, lapte, zahăr si se imparte in 
2. Se intinde prima jumătate ca o foaie si se aseaza in 
tava unsa. Peste ea se intinde umplutura preparata astfel 

4-5 mere rase si amestecate cu 2-3 linguri de 

zahăr. Compoziţia se poate scurge de suc sau 

se poate caii pana scade lichidul 

250 g brânza dulce sau telemea frecată cu 1 

gălbenuş si cu zahăr (cea dulce) 

250 g carne tocata fiarta si amestecata cu piure 

de cartofi sau de orez 
Peste umplutura se aseaza a 2-a foaie intinsa si se da la 
cuptor 30 minute. 



By mami.ro 

Desert delicios (după 10-12 luni) 

Ai nevoie de: jumătate de banana, un mar ras, sucul de 
la o portocala, 2 linguri de branzica si 2 biscuitei. 
Cum procedezi: Le mixezi pe toate si iese un desert 
delicios pentru puiul tau. După cum vedeţi, este foarte 
uşor de preparat si foarte hrănitor pentru bebeluşi. 



18 
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By mami.ro 

Postata de Cătălina Anghene, Focşani 
Biscuiţi pentru sugari (după 11-12 luni) 

Ai nevoie de: 520 g faina, 250 g zahăr pudra, 250 
ml lapte, 60 g unt, un vârf de cuţit de bicarbonat. 
Cum procedezi: Frămânţi un aluat, tai biscuiţi in 
forma dreptunghiulara si se coc la foc potrivit in 
tava tapetată cu faina. După răcire ii treci prin 
maşina de tocat si ii păstrezi intr-o cutie bine 
inchisa. 
Se folosesc cu suc de fructe sau un mar ras. 



By mami.ro 

Prăjitura cu mere (după 11-12 luni) 

Ai nevoie de: 3 mere coapte, 250 g faina, 65 ml 

ulei, 65 ml lapte, 4 linguri de zahăr, un vârf de 

linguriţa de praf de copt, putina scorţişoara si 

nucşoara. 

Cum procedezi: Amesteci uleiul, laptele, doua 

linguri de zahăr si praful de copt intr-o cratita pe 

care o pui pe foc pentru un clocot. Dai vasul 

deoparte si incorporezi faina. 

Când aluatul s-a răcit, ii frămânţi bine, apoi ii 

imparti in doua si intinzi foile. Speli si cureţi 

merele, apoi le tai felii subţiri si le amesteci cu 

zahărul rămas si mirodeniile. 

Ungi tava cu ulei, aşezi prima foaie, pui deasupra 

merele si apoi a doua foaie. Cu o furculiţa, intepi 

aluatul cam din şapte in şapte cm, pe toata 

suprafaţa. 

Dai tava la cuptor pentru aproximativ o jumătate de 

ora. O serveşti pudrată cu zahăr amestecat cu un 

strop de scorţişoara. 

By mami.ro 

Postata de Cătălina Anghene, Focşani 

Spuma de mere (2 porţii x 140 g) (după 12 luni) 

Ai nevoie de: mere 300 g, un albuş de ou, zahăr 

pudra 30 g, suc de lamaie 2-3 ml. 

Cum procedezi: cureţi merele de coaja, le razi sau 

le tai felii subţiri. Le inabusi la foc mic, cu zahărul, 

pana când totul devine o pasta. 

Le laşi sa se răcească, adaugi albuşul baturu spuma 

si sucul de lamaie, apoi le baţi cu telul, pana când 

pasta se albeşte si devine spuma. 
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By mami.ro 

Cornulete cu brânza (după 11-12 luni) 

Ai nevoie de: 150 g brânza de vaci, 150 g unt, 150 g 

faina, 5-6 linguri de zahăr, un vârf de cuţit de 

bicarbonat de sodiu, un zahăr vanilat. 

Cum procedezi: Freci bine untul, apoi ii amesteci cu 

faina, zahărul si bicarbonatul. Frămânţi aluatul si 

intinzi o foaie subţire pe care o tai in pătrate. 

Brânza de vaci frecată cu zahărul vanilat se ia cu 

linguriţa si se aseaza in centrul fiecărui pătrat. Nu-ti 

mai ramane decât sa rulezi fiecare bucăţica de aluat, in 

diaginala, pornind cu uni dintre colturi, si sa dai 

rulourilor forma de semiluna cunoscuta. 

Coace-le la foc potrivit pana când devin aurii, apoi 

da-le cu zahăr pudra. 
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